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PANONTO 

DOTTRINA  SINGOLARE 

Di  M.  DOMENICO  ROMOU.  v 

NEL  Q.VAL  SI  TRATTA,. — ' 
Dell’Officio  del  Scalco . * 

Del  condimento  di  ogni  viuanda . 

Delle  Tfygioni  d’ogni  Animale  Si  di  YraellK^toe  di] 
Pelei . Et  la  dichiaranone  della  qualità  delle  camftrpX 
De!  far  banchetti  d’ogni  tempo  à PrenciplSv 
Con  vn  breue  Trattato  del  Regimento  deni^^^^X 

Opera  non folo  hi  fogno  fa  à quelli  della profefìone  di  Scale* 
come  neceffana  curtoj a*  & dtletenoleà  ogni  flato 
c qualità  di  perf me  per  conferuar  le  fami- 
glie loro  in  buona  Sanità  . 

Et  la  Tauola  di  tutto  quello  fi  contiene  nell’Opera  • * 

Con  hcenzjt  de*  Superiori  , e Privilegi ... 


IN  VBNETiA,  M PC XXX VII. 
fretto  Gioì- Satólla  Colobi. 
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TAVOLA 

DI  TVTTO  Q VELLO 

CHE  IN  DITA  OPERA 

SI  CONTIENE. 

♦ ,‘;  , 

N che  modo  fi  debba  gouernare  volen- 
do eflèrcirar  l'officio  di  vno  Scalco  fe- 
creio  di  qual  Prencipe  fi  fu.  Cap.i. 
darre  x 

Dello  Spenditore . c.  a.  y 

Del  Cuoco  fecreto.  c.j.  7 

Del  Credenciert.  c.4.  JO 

Del  Bottigliere,  c.%  xl 

DeJ  Difpenfiere.  c.4 * j % 

Del  Panartiere.  c.  7.  ' x » 

Del  fopraliante  del  piatro.  c.S.  j; 

A Ili  gentilhuominij&r  camerieri.  cy  16 

La  diligenza  dello  Scalco  verfo  il  ani  tori  de  i conuirari. 

> cap.  $>. . • jp 

Si  inoltra  allo  Scalco  il  lèruitio , che  fi  dee  fare  nella  cauoia 
ordinaria  del  fuo  padrone,  c. io.  10 

Le  facende  de  gli  Scudieri , & paggi  nel  mangiar  ordinario 
del  padrone.  C.xi.  • .1  aI 

Del  Coppiere.c.ix.  z l 

Dei  Trinciante,  c.i$. 

Si  inoltra  allo  Scalco  in  che  modo  habbia  a feruircvn  par 
dinozze.c.14 2<j 

Si  inoltra  al  Scalco  come,  & in  che  modo  farebbe  poffibile 
• di  Icnare  inunulu  nei  gran  conulti.  c.  ir  3 x 

a a T+> 
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tavola. 

i — “• 

Tauola  del  SccQTtdo-  Libre, £. : -x 

. ..  • * ' * •*  • 

A vera  ltagione  delle  carni.c.  16.  _ 34 

> La  ltagione  della  carne  di  vacca»  di  feccariccia  j,&di 
bu^.cap  i7.  ' ,y  t ...  . . V 

Lattagioue  doila-Carfi^di  cattratto.c.ji 8.  i f i** 
La  ltagione  della  carne  dell'agnello^  di  capretto. c. 193* 


A 

L 


La  ltagione  della  carne  porcìna.c  ao. 


T7 


e pi 

la  ltagione  de'pauom,&r  delle  galline  d'India.c.  21. 

La  ltagione  delle  galIme,capponi,&  pollaltric.i*.  S* 
la  licione  de  i piccioni  doméltia^&làmatici.c.  13.  n 39 
la  ltagione  delle  ocAe,&papari, anatre  domeltidie,&  lai 
uatiche.c.i4.  * __  39 

la  Cagione  de  i becca  fichi, rondoni,paflèrotti,  & altri  vc- 
celli  piccioli.c.  af.  . ^ •• 

la  ltagione  ddlelhme,pernici,fagiani,e  beccacie.c.20.41 
la  Ihgione  delle  galline , oche  laluatiche , grue.  aironi,  oc 
* altri  vccellacci.c.  17.  . *.  ; * . 41 

la  ltagione  della  carne  di  conio, & di  capriolile.  x8»  4* 
la  ltagione  del  lepre, coniglhporco  fpinofo,&  ghin.29.42 

TutéoU  del  Terze  Libro  . , 

DElIa  ltagione  del  mangiar  dell’ombrina,  & llorione  • 
cap.  zo.  . ««« 


4* 


4 3 
44 
44 


la  ihgione  del  tonno.c.  3 1 . 

La  ltagione  della  fpigola.c. $2. 

la  lhgionedèl  rótóinguattà,paflàra,etcappona.c.5i  43 
la  ltagione  del  cefalo, triglia>&  talpa,  c.  34* 
la  ltagione  della  laccia.c.  35*  ' . ’ " 

la  ltagione  del  pefce  palombo,©  ragia.c.  36*  . . 

la  Itagiondell’agucchie  Iarde, d*aUighe,e  lattami.  $7»  44 
la  ltagione  de*  calamari , polpi  gambarotti.  gongole,  cap- 
pe,te!  ine,dattali,aligofti,Iioni,ricci,  pefaiguudi,  bude- 
lotti,  norene  & oftnche.c  38.  # 4 J 

la  ltagione  delle  trotte,carpioni,&  carpine.  c.3  9.  4> 

la  ltagione  delle  tenche,  o de  i lucci.c.40.  V 

la  Itagion  e de’barbi>raiugIioni;lqiiaÌIi , & gifore,  & pelcio 
lincei.  M ■'  ■■  ■ T ■ - << 
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La  Cagione  delle  laiche, gàbarini  di  lago,&  Iatterini.  4i*4^ 
la  ftagione  delle  Iamprede-c.  4*  • ^4* 

la  ftagione  delle  anguille, ranocchiJijmacfaej&c.C. 44*  4 <5 
La  ftagione  delle  tartarughe  c«45.  47 

La  Cagione  di  diuerfi  funghi,  c.4^*  T 47 

La  ftagione  de’  tar tuffi , voua  di  ferule,  fparigii  bipoli,  pc- 
iccncaneto,&  paftinachc.c.47«  • 1-1  ; 47' 

• ^ TT — : £ 

TauoU  dtl  Qunrtt  Libri , . ! 


PAfti  del  mefe  di  Marzo  di  giorno  in  giorno . 

Patti  del  mefe  di  Aprile  di  giorno  in  giorno . 
Patti  di  Maggio  di  giorno  in  giorno  . ^ 

Patti  di  Giugno  di  giorinoin  giorno  . _ 

Patti  di  Luglio  di  giorno  in  giorno . 

PaJti  di  A gotto  di  giorno  in  giorno. 

Patti  di  Settembre  di  giorno  in  giorno . 

Patti  di  Ottobre  di  giorno  in  giorno.  ..  ■ 

Patti  diNouembre  di  giorno  in  gioruo  • “ 

Patti  di  Decembredi  giórno  in  giorno.  - 

Patti  di  Gennaro  di  giorno  in  giorno . • • ~ 

Patti  di  Febraro  d i giorno  in  giorno . 

Patti  di  Marzo  di  giorno  in  giorno.  . , 


47 

6t 

77 


io* 

'JIX 

>*4 

157 
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T7*.! 
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1*4 


TmhoI*  del  Quinte  Libro . 

» * * « - * . • ( 

T\  Bl  condimento  dei  cibi  cap.n  j ?«> 
JL/  Fegato  di  vitoHa,o  capretto  in  picchiarne. 

car.196 

C.2.  197 

Fegatelli  di  fegati  di  animelle  cj.  > i- 

" rp7 

Fegato  di  Vitellaio  altri  intieri  nello  lpiedo,e  fritti,  c.4.  tpn 

Tomalefte  di  fegato, di  carne.c.  5 • 

1 99 

Animelle  in  piu  modi.&  prima  iritte.c.  6. 

ao® 

Animelle ituiate.c. 7.  . .v, 

ao® 

Animelle  maritate,  c . 8. 

20f 

Oeruella  alla  Tedefca.c  9. 

aòt 

Ceruella  tenere  c.  1 0. 

aoi 

Gemella  dorategli. 

aox 

Ceruella  in  frirtarev&  in  frittelle.C.12. 

zo$ 

Tetta  di  vitella  alleflo.c.  i$. 

zoi 

a 1 Tetta 


Dlgitized  by 


T A V'  Of  L A. 

Tetta  diuitella, o di  capretto  ifufata,&  lingue,  c.  14 . 104. 


ielle dorate  c.i  f.  7“ 

104 

Lingua  diuitella,  & altre  in  adobbo.c.16. 

^Of 

Lingue  arrolle  ui  peuerone>&  dorare,  c.  1 ji 

ì.06 

Coratelle diicaprecto  in  guazzecto.c.(8. 

io  6 

Colh,crelt2.fqjau,  & granelli  di  poliattri.  C.19. 

za  6 

Trippe, & budelli  ripiene,  c.ao. 

Zf>7 

Coppiette  riuolte,e.fempIici,e  llufate.cz:. 

zo8 

Polpe  alla  Romana.  c.za. 

to9 

Brafciole  in  più  modi.c.»j. 

Pafticcioin  poeta,  c.24. 

aia 

Pancia  dì  media  ripiena.c.x  y . 

nr 

Salciccia  di  petti  di  pauone.o  altri  limili,  c.itf. 

zìi 

Spalla  di  cabrato  ripiena,  c *7. 

212 

CalfratoaHaTedefcac.xg. 

zìi 

Cabrato  alleilo,  c.xp- 

zìi 

Cp  de  di  cattato  con  porri  in  graticola.c.f  0.  ry- 

i!4 

Piedi  di  uitella,&  cattato  ttufati,&  dorati.c. j 1 . 

xi4 

Capo  e colli  di  cattato  iu  cipollata  ,c.i  i. 
Cattato  arrollo.c.JS. 

zU 

zti 

Vitella  mongana,cam’poreccia,bue,5c  uacci  na-c.jf. 

zió 

Soffritto  di  carne  di  bue  trinciata.c. 3 f. 

217 

Pafticci  di  bue  alla  Francefe.  c .36. 

217 

Capretto,  AgndlojjCjtpnplotto  arrogi  ìqsì&uc,}  7. 

2i7 

Capretto  in  rocchetto. c.j  8. 

218 

Sommaci  frefea  nello  ipiedo.c.i?. 

Lombecti  di  porco  arrosto  in  adobbo.  c.40. 

Zi» 

Lonzi  di  porco  arrolto.c.41. 

Zio 

Vn  paracuore  in  potaggio.c.  41. 

220 

Migliaccidifanguedi  porco.  c.  4$. 

221 

Pauoni, capponi,  &m arij  pefci  ùl  lamentati.' c.44. 

221 

Pauonigiouani,  & uecchi  arrotti.  c.4f* 

ZlZ 

A letto  coperto  di  maccheroni, 0 di  alerò.  c.4$. 

zzi 

Srarnotti,faldanom,puIci.ieIIi  arrotti.c.  47. 

224 

PoIIattnalla  Catellana.  c 48. 

224 

Piecionidomelttci,&&luaciciftufati.  c.49.  > 

225 

Capponiarrofti  {empiici,.#  coperti,  c.  50. 

22< 

piccioni  domdtici,  oc  (amatici  irrotti,  c.  fu 

II* 

Piccioni  • 
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Piedoni  in  coppo,  e.  ? 1.  ^ 

Panda  di  noffoiato  in  pcuerata , & in  adobbac.yj,’ 

Carne  dì  ringhialo  di  altra  (àiwadigina.  054.  aaf 
Miraufii  dipiccionj.c.J?.  azj 

Lepri  con  pappardelle.  5$.  aaJ 

SraroeaIlaPoliacca.c.57. 

Starne  con  cauoli.  C.5 8.  *«• 

Beccaccia  arrofte  con  pan 'unto.  e.  x^t 

Anatre  faluatiche  in  più  modi.  c.éo. 

Capperottara  di  anatre,  c.61. 
lepre,Ieprotri, conigli  arrotfo,&  altri  intmgofi.c6*.  a;  f 
Tórtore, quaglie, tordi, allodole, horrolani,becohfhi\ron- 
doni,pafferotri,ftornelli,q  petnroffi  i guaaetto.  c.é2»?4 


(piaghe  con  cauoJiftrifoUti.c  *4*  ’ • ->.  / * 

Grue, aeroni, galline, 5; oche  faluatiche.  c6f.  234 

Pan  dorato  in  rognone  di  uitella  c.66.  a j $ 

Pan  dorato  con  bu tiro  c.67* 

Pan'unto  cor  prouatura  frefea.  c.68.  a ^ J 

Pan’unto  con  lòmmara,&  gota  di porco.c.^#. 

Prefciuto  fcffritro.  c.7«.  * • *,  y| 

Voua  maritate,  c.71.  ' a*j 

Voua  ripiene  magte,&  graffe  inherbolate.c.7*  x?> 
Voua  tenere,  c.  75.  v .*40 

Frittate  fratefehe.  c.74.  ^ 

Tamia] dtl  Qgnto  Libi, 

PEfcì  di  uoua  fritture  ripiene.cap4f.  car.241 

Rauioli  in  pi à modi.c.7 6.  24 2 

Felci  marini,  & fiumenali  in  più  modi  i gran  cola.  0.77.14? 
Storione  alkflbgroffo,Sc picciolo. c.  78.  244 

Telia  di  ilo«one*Q  fimi]i  aliéffo,  & Hufato.c.751.  144 

Porcellette,  & altri  pefei  piccioli  in  graticoli,  c.$o.  »4f 
Sto  rione,  & altri  pelei  groff  spiccioli  fmti.cS/,  Z4S 

Porcelletta  nello  fpieda  alia  Portugbefe.c.**.  *4$ 
Storione.o  fidile  alla  Portughefe.  c.8j.  a47 

Lampreda  in  adobbo.c,  84.  247 

Lampreda  nello  fpiedo  alla  Po;tughelc.c.aj.  x*.S 

a 4 Latin* 
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Involo  dì  latte, e fegati  di  ftorione.e  d'altri  pefci.  8£.ì49 
Anciadi  ltoriòne,o  di  altro  ili  ^i  ieftrata.c.  87.  2.49 

Òfàbrina,o  limili  pefci  alla Tedefca.c.88.  150 

lincia  di  pefce  in  adobbo  reale.c.  89.  a y o 

Pci&e  marinarne.  90.  ’ % 2,*  1 

Sbmmariodituttelecofechefipoflòno  adoperare  iA  va 
J banchetto  picciolo, o grandeper  alfabetto . 2 * * 

Afkr fìruffoli alla  Rùmatfefca.e  9» • , - s8o 

Perfar  frappe,ouero  palle  di  patta  di  ihuttbli.  c.pa.  2.  # t 
Afer  zuccherini  di  amalati.c.gj.  1 2.82 

A far  rauioli  di  palta.c.  94.  ^ 2*2 

Afarbifcotti  C.95« 


2*3 


A far  morfeletti  Romartefchi.  c.  96. 
Ceppile  di  ceri  rotti. c:?T- 


1*3 


^*3 


Ceppile  di  patta  di  marzapane,  c.9». 


Gepolle  di  riio.c  99. 

Qua  mette  alla  Romana  c.ioor 


284 


285 


2*J 

— — 

A far  moftacciuoli  di  zuccaro>&  amandoIe.c  i*l«  a 8 6 

Modo  di  far  l’indafpro.c.  t #4-  % 

A far multacciàoli  di  zucearo  c.  1 o?.  2*6 

A far  rafioli,&  bifcottini di  ZLicoro-C.  106.  *87 

A'fitr  bricocole  ouero  perfidie  firupate.c  107.  ~ 2*7 

A conciare  citrangoliL&  limoncelli.c.ioS. 


pappardelle  c 101.. 
Catuelle.  c.10  a. 


28* 


igoli>gc  1: 

Da  confettionaré  perfichi.c.  109 


289 


29  o 
-290 


A conciar  noci  c.  no.  . 

A fa f caftagnettc  in  modo  di  zuccherini,  c.  1 1 1«  ~ 


A far muftaccioli di  altra  forre.c  x ia. 


-290 

291 

...  191 

A farle  fopraderre  pizze  con  le  foglie  di  rof&C*  HJ»  l9i 

A far  ciambelle, & bilcottini.c.  1 1 6.  1 9 2 

A far  altra  forte  dì  nafpro.c.x  1 7»  *9* 


A far  rafìoli  in  altro  modo. c.nj, 
A far  le  pizze  di  amandoIe.c,  > 1 4. 


Altra  forte  di  pattadelle.  c 1 1 8 

Al  era  forte  di  pa  ltadelie  di  marzapane,  C.l  19»  , 
A far  maccheroni  alla  Romana.c.110. 

A far  toyadi  melloni, c.Uf. 


a 2 
~a 9% 


29} 

t n 


^-hr 
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tavola. 

Torta  di  pere, 8c  mele  appie.t.  ixi.  ■ 

294 

Torti  verde c li j 

2*4 

Torti  di ricattu.c.  1 24. 

294 

Torta  di  polpe  di  fagiani, capponi, permciAireua,  o nmui. 

cap.  us* 

194 

Farrata.c.  12$. 

29f 

Torta  di  anguilla  c.  127.  . * ’ ■ - ,, 

29f 

A conferuar  le  rincfie.o  trotce  fitto  rogito  c.  i x8. 

*96 

A conieruar  piccionrtoraiipreiciutto,  oc  ogpi  aura  carne 
(otto  oeIio.c  i29  , z9& 

A conferuar  in  acetoiucci,cefaJi,&orate.c.i*o. 

X97 

À far  Tapo re  di  ©rgnah.c  u i.  ~ 

297 

A Far cau tale treico  da  magiare  in  pocni  giorni.c.i3x  297 
A firlapore  chiamato  cordiale.c.  1*3.  . . . *9? 

Singoiar  modo  da  cuocere^  condir  gamoan.c.  1 J4* 

29» 

Modo  da  far  mineitra  fina  di  lucci.c.  11  f . 

299 

Salfa  con  voua>&  fegato.c.  136. 

299 

A fare  agretto  cotto.c.  *57- 

299 

TahoU  iti  Stilo  Libr ». 

* , . 

T^v  Elle  carni  de  gl'animali  come  dconoeflèr  condite,. 
JL/  cap.i.  carte.  50* 

Difisoriò  generale  (òpra  gli  animali.c.x.  , 3 ox 

Del  pane.cj. 

3-9 

Delle  carni  in  generataci  , . 

3 «* 

Quel  efie  fi  de&be  mangiar  nei  principio  delia  cena  a pr-n 

io.  c 5. 

313 

Del  capretto, e fua  naturale  quattri  delle  lue  carni,  c.6.314 

De!  vitello  C 7. 

3iS 

Dell'agnello, & fua  carne.c.8. 

3i* 

Del  porco  domeltico,&  la  quanta  nella  fua  carne.c.93 . 7 

Della  carne  de  cattratti.or  zoc  quanta. c.  io. 

.318 

Della  carne  bouma.&  vaccfia.c  1 1. 

U9 

Delle  carni  de  gl’animali  filueftri,&  prima  del  Jepre.ix  319 

Del  ceruo,oapriolo>dama,&’  lor  qua  Jtà.Sccarni  c 1 j 3 21 

Della  carne  del  riccio  di  terra  c 4. 

Del  Camello  &fuequaliràJ&  ietta  £ acarne.cif. 

3*4 

De  t voUulijSc  lor  qualità. c.  1 6. 

3x6 

«_] 
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Della  Gallina,  & la  proprietà  della  Tua  carne.  c.i  7.  3 tt 
Degli  uccelli  in  genere,&  lordiutrù  natura,  c.i&* *.  jif 
Delle  Anatre,&  Oche,&Ior  qua  liti. c.  19.  330 

De  i CoIombi,&  lequajiti  delle  carni  di  effi.c.  19.  33» 

Della  qualiri  del  Pauone,&  dalla  lua  carne,  c. io. w 333 
Della  Pernice, & laqualità  della  fua carnee.*  1 - 334 

J.a  qualità  delle  carni, & Fagianaia  eccellala  delle  lue 

carni,  c.it.  335 

Delle  Torcere,  & la  bontà  dèlie  Ior  carni,  c 13.  33$ 

Dello  Uru2zo,grua,&  altri  uccelli,e  lor  ,ppn  età.  0.14.3  37 
Della  natura  de  i {ordi,&  Merli,  & dè^gli  altri  uccelli  mi- 
nuti. c.*y.  ' ^ 34° 

Quali  parti  fi  deono  eleggere  migliori  delle  carni  per  tnan 
^-wrare.c.tó.  . ' 34* 

Delle  carni,  & membra  de  gli  animali , & quali  fono  mi- 
gliori.c.iy.  34* 

Delle  parti  lo  date  delle  membra  de  gli  uccelli.  c.x8.  343 
Delle  ceruella  de  gfanimah,  & come  debban  condirli. 

C;z9-  _ 344 

Della  qualitadeltatmedofla.  c.30.  ^ 349 

De  gnocchi, & della  lingua  de  gli anìmalip  cibo. c.31. 3 4f 
Della  pettegola ,nafo  orecchie,  & altre  membra  cartilagi- 
noie.  c.  i ».  346 

Del  cuocere  del  polmone, & come  fan  Cani  • & Ior  condi- 

* menu  c 33. 34  6 

Ideila  qualna  del  fegato, e della  milza  p mangiar.  c.?4. 347 
Della  qualità  de  i teilicolide  gli  ammaIi,rognoni,&  pop- 
pe,&  orralr  fi  deono  più  predo  deggere.c.3  5.  347 

De  i piedi , & còde  de  "li  animali.  0,36.  348 

Del  Angue, & dei  grallò.c  3 7-  $49 


T.  tu tl*  dii Sttt imo  Ltbrt . 


DElla  qualità  delle  voua  de  i loro  Dutrimenti,&  vtilità, 
cap.  38-  353 

celiali  voua  deono  c/Ter  e!ette,& come  cucinate  c.  3 9. 3 54 
JLa  natura  del  latte, qual  Zia  il  fuo  nutrimento , & quali  fra- 
no i’vciiicà  di  elfo.  c.  40.  3 * $ 

* ; . ’ ’ Qual 
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Qual  forte  di  latte  fia  migliore  di  quei  che  fono»  vfo.c.41 
carte.  3 t 7 

Come  fi  debba  acconciare  il  latte  prima  che  fi  pigli,  & . he 
debba  fare  innanzi  colui  che  lo  piglia,  c.  41  j 5 8 
Qjel  che  hauri  à far  colui  dopai’ha  prefo  il  latte.  4 3 359 
Delta  natura, e qualità  d 'alcuni  latticini,  c.44.  Jóo 

La  natura  del  cafcio  freteo  non  ÌàIato,&  quello  che  fi  lòia 

• vn  poco.  c.4f.  • , 361 

La  natura  del  cafcio  falato  vecchio  del  vecchio  non  la- 

lafO.C.46.  $6Z 

Qual  calcio  fi  debba  eleggerli,  & quel  che  fi  debba  auuer- 
tiramangiare.c.47.  # 

Della  natura,&  compleflìong  de  i pelei  genera Imen re  &rt 
nocumenti  che  vegono  Jp  Io  mangiarne  lpefio.c.^8  5 64 
Che  1 pelei  di  mare  lìan  me  nociui  che  gl  *a  Ir  ri,  e da  eflcrT 
.tutti  preferì ri,&  guai  tòno  imiglioji  di  cflì.c.4?  3+ 5 

Qgai  pelei  fi  hanno  da  eleggere  di  quei  di  acqua  dolce  fra 
' tutti  gli  altri  c.  so. 

Che  i pefri  de*  laghi, e paludi  deono  efier  fuggiti.c.  s 1 .369 
Che  condmoni  deono  hauere  1 buoni  pelei,  e fe  i grandi 
lon  migliori  alla  faniti  è per  lo  contrario.c.  5 1.  3 6? 

In  qual  modo  deonaeflèr  cotti  1 pelei , & che  deuono  cf- 
fer  conditi  primi  che  fian  mangiarne.  5 J.  37 1- 

La  natura  de  i Gambari,&  del  pclce  lalato,  con  la  Ior  pro- 

prierir.54.  . ;7Z 

Regole  generali  da  ofièruarfi  nel  mangiar  pefcc.c.  5 s . ? 74 
Della  qualità  di  alcuni  pela  particolari,  &:  prima  del  Lue 
cio.c.  5 6 • ..  57J 

Del  Salmone, &fua  proprietà,  c.f  7.  $76 

Dello  Storione,&  file  qualità, & complclfione.  c.y  8.  3 77 
Della  Tinca, & lue  proprietà,  & cucina,  c.  377 

Della  Lampreda,  & Ina  cucina,  c.lo.  378 

Della  Trotta,&  Ina  bontà, &’,  coridimenrotc.gr.  379 

TmoU  del  Ottano  Libro . _J 

Q Vai  fieno  ì cibi  grofiì , cne  a'  dejicati,&  a quei che  no 
fanno  elfercitio  non  fi  conuengono.c.  61  $ 8 o 

Chi.  perla  confèruatione  della  fanità  itono  dfr  con  fide 
rati  i fapori  de  i cibi,&  della  fua  qualità,  c.òj  • 3 3; 

Del 
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Del  fapòréj&eibi  amarn&Ior  proprietà  & giouamentt  & 

nocumenti.  c.  64. 

La  natura  del  fapor  fai  Co,  & nocumenti , & giouamenti  di 

eflo.c.ófS  ' i8f 

D-l  iapore  acuto  & de  i mali,&  danno  de  i cibi  che  hanno 
acutezza.c  t6.  ?8<5 

Delle  cofe  omuofe,è  lor  nocumenti.  & delle  cofeiniìpide  .< 
eap  67.  587 

Delle  cote  acerofe,&  la  proprietà  di  eflè.c.68.  3 88 

Dt  Ila  complelfione  vimine  nocumenti  del  fapore  lattico  % 
&pungìtiuo  c.69.  ' $8* 

Quanto  farcian  per  la  conferuarione  della  finità  il  bere, Se 
ilei 'odilerei!olj,& buoni C.70.  . " 39» 

Quale  deue  effjr  la  quantità  di  quel  che  fi  ha  da  mangiare, 
& il  danno  che  nafee  per  la  fuperfluità  c.  71.  i9 1 
Qial  debba  elfer  la  miliira,&  quante  volte  debba  man- 
giarli il  giorno.c.  7»*  # 39 1 

Che  nuoce  molto  il  mangiare  diuerli  cibi , 8c  bere  diuerli 
vini.c.  73 • $94 

L’ordine  del  mangiare, & quai  cibi  fon  da  dare  primi,  & vi- 
rimi. c.  74-  ? 94 

Che  icibi,&  il  bere  devo  effe r eleni  ^pportionati.  75  • 396 
Come  fi  debbano  elegger  i cibi  fecondo  la  qualità  dell’ef- 
fercitio.c.  76.  j 3 96  •' 

Quai  corpi  non  fi  debbano  elfercirarec.  77  < 97 

Quel  che  l’huomo  ha  da  fare  prima  che  fi  muoua  all’efler- 
citio.c  78.  399 

Che  l’huomo  non  dee  entrar’à  far'effercitio  vacuo  di  cibo. 

cap.79.  399  * 

Doaimcto,er  l’hora  debita  di  entrare  aH’elTercitio.  80  400 
Quat’eflèrcitioconuenga  à ciafcuna  complelfione  3 età,  & 
fello,  c 81.  401  j 

Che  termine, & che  mifura  debba  hauere  l’eflcrcitio  di  eia 
f.uno.  c.  8i.  ” '■  403 

Quel  che  da  chi  han  fatto  el£rcitio,deue  efièr  oflèruato  in 
qualità, & quantità,  c.  83  404’ 

Che  i cibi  che  lì  pigliano  da  eccefliua  qualità  poflono  tem- 
perarli. c,8*.  ? 404 

Tancia 
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**•'  * T /tuoi a del  Nono  Libro . 

* » 

COrne  fi  pofìà  conoiccr  uali’oaore  la  qualità  delle 
herbe  cap.  84.  • . 4c6 

Che  fi  dee  fuggire  in  quanto  fi  può  il  mangiar  dell’hqtbe  . 

cap- 85.  t 4-7 

Dell’herba  acetofa,&  fue  proprietà.  c.S6.  408 

Del  bàfilicò  coli  grande  come,,  picciolo , & le  fue  proprie- 
: cà.  cap  87*  % >•  . 409 

Della  biete,borragine,bngoIofla.e  fot  proprietà-  c.  8 S • 4 9 


Della  natura  di  tutte  le  ioni  di  cauoli  3&  iloronocun 

ti.  cap.  89  _ . . 

4.0 

Della  end!uiij&  cicorea,&  fue  propriera.c.90. 
Della  rucchetra,&  lue  proprietà  c 9 1 . 

• Pj 

4 ri 

La  natura  del  finocchio, & lue  prcprietà.c.  91. 

4 i 

Della  lattucad’vtiljtà  &nocum et  1 cnene  vet.gono.9i  4 { 

Della  maggiorana, & della  melifla,  & la  proprietà  di  di  1 . 

«P-94.  . • _ _ 

4t4 

Del  pctrolemolo,&  procaccile  uior  copiemone.9}  -4»  > 

Del  rolmarmo.oe  della  lua  proprietà.  C.9&. 

4»o 

Della  ruta,&  delle  fue  p'  oprieta.c.  97. 

4*t 

Della  faluia,&  lue  ptoprieta.c  98  7“ 

....  4*5 

Del  lènape,&  lue  proprietà, e bontà  c.99.  7“ 

414 

Delli  ipin.icci,&  iparigi,e  fue  proprietax.  x 00. 

Dell  'agitole  lue  proprieta.c.  101. 

Della  natura  delle  lca!ogne,e  cipolle. c 1 0 1. 

4x8 

Delle  carotte,fe  peftmache,&  lor  proprietà.c.  103 

. 4 *9 

Delle  rape, & nauom,&  lor  proprietà,  c.  104. 

41° 

De  i porri  dotnelticr,&  laluaucm,^  lor  propneca.105.45 1 

De  i cappan,&  le  proprietà  che  nanno.c.  ioe. 

4 55 

Delle  radiche  rafani,&  le  proprietà  loro . c.  1 0 7* 

4J4 

De  icardi,& le  lue  qualità. c.  10S. 

4Ì  7 

Tauola  del  Decimo  Libro  • 

*» 

TX  Elle  couditioni  de  i legumi.e  lor  proprietà  ingenera- 

JL/  fa. cap  109.  _ 

car.  455 

utì  cece  biancone  rollo.»  «C  lor  proprietà  per  u ux«ugMiw  • 

cap.  no. 

4J* 

Delle 
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Delle  faue,  & loro  proprietà. c.  ni.  44» 

La  qualità  della  lenticchia , & i nocumenti  che  fa  a chi  la 
mangia.  c.in.  4** 

De  i figiuoli  & la  proprietà  loro,  c.nj.  44? 

De  i Lupini  , & la  qualità  di  elli.c.  114.  44? 

Della  cicerchia,  e lue  qualità,  c.  j 1 y • 444 

Delli  anici, & il  cimino, & lor  proprietà,  c.  1 16.  44S- 

De  i pifcelli,  & la  lor  proprietà.  c.ri7.  77  446 

Del  riìo,&  di  lue  qualità, Se  come  fi  debba  ccdire.n8.44* 

T Muoia  itlVvndecimo  Lìbr» . 

4, 

\ 

tx  e j frutti  de  gli  alberi , natura  di  elfi  in  generale . 

I J cap.i  19.  ' 447 

Delle  amandole, & lor  natura.c. no>  44g 

Delle  aueIlane3o  nocchie,8c  lor  proprietà^#  natura,  cui 

far  te . • 

Delle  calbgne  come  deono  efier  cotte.  c.  1 11.  4f© 

Delle  giuggiole , & Tue  proprietà.C.n?.  4L* 

Delie  mele  granate,  c.  1 14.  " 4L? 

Delle oliue°&  dell'olio, e lue  proprietà  & firtù.c.U5.45 4 
Vari)  modi  del  conciar  delle  oue.c.i  16.^  45? 

Del  nèfpolì,&  le  qualità  che  hanno  in  fe  c.  1x7. 4** 

Deifichi  laluatichije  domelhei, e le  qualità  loro. 

De  i pillacchi, & la  proprietà  che  hanno.cn  5».  4^4 

Delle  mela  cotogne, & fue  proprietà.c.  130.  4^T 

Delle  aoci,&  le  loro  proprietà)»:  conferua.c.13 1.  j 467 
De  i marroni, & le  conditioni  & qualità  di  efli.  c.i?x.  4*9 
De  i perfichi,5&  proprietà  che  hanno,  c.  133.  47» 

Delle  pere,e  lor  proprietà  & natura.|c.  1 3 4.  47* 

Delle  mefc/na  proprietà  & natura. c.  15  ? . 474 

Delie  prune,  & Ia  proprietà  che  hanno.c.  154.  47*  * 

De  gli  ar  bricoccoli,  &al  tri  frutti  della  lor  fpecic.c.137  478 
Derforbi>&  proprietà  loro  c.  1 j 8.  47? 

De  i pignuoli , & la  bontà  & malitia  lorox.jj?  48* 
Delle  cerafic  di  più  forti, & la  proprietà  di  effe.  140.  48 1 
Delle  ciriege  agre  vii cioIe.c.i  4i*  ~ _ 4®» 

Dei  cedri jìimonijC:  naranze,c  la  fuaproprictic.  141*48* 
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Pe  i melloni,  &r  h proprietà  di  effì.c.i4j. 
DeH’viia,e  lue  proprietà.c.  1 44. 


4S4 


4«7 


TàuqIa  del  duodtctmo  Libro  . 


Dpl  pepe>&  la  qualità  di  efTonel  cuocere,  &gipuare . 

C.145»  » '»  4^9 

Del  gengeueire,  & lue  proprietà,  c 146.  49» 

^ ““  - *91 

49* 


pei  garofo|i,&Ja  proprietà  diedre.  147. 
Della  cannella, ocinamomo.c  148. 


49? 

491 

494 


Del  zafferano^  Tue  proprietà  c.  1 49. 

Della  noce  mofcata,e  lua  perfetuone.c.i  1 0» 

Del  coriandolo,  & lua  natura  .c.  2 Ji. 

Del  mele,&  fuaquahtà.c.151.  49? 

Del  zuccaro,  & della  qualità  di  eiTo.  c .1 JJ.  4 96 

Della  fapa>&  proprietà  di  ella,  c i 54.  497 

Del  fale,&  della  proprietà  dieflò  c.iff. 49* 

Dello  aceto,&  luepropnetà.c.i  jtf.  499 

Delle acque,&  fé  qualità,  c.  il 7.  joi 

eguali  acque  fieno  migliore  per  bere,  c.i  58.  50? 

Della  malignità  dell’acque  che  non  corrono.  C.1J9.  50? 
Che  l’acqua  piouana  miglior  di  tutte  alla  fànità.c.nSo.  jo$ 
II  danno  che  nafeej  alThuomo  per  bere  l’acqua  troppo 
fredda,  c.  161.  j 07 

Che  l’acqua  naturale  li  dee  bere  calda’,  cfi6u  1 09 
Della  eccellenza  del  vino,&  la  lua  erimologiac.1 6 j.  511 
Chenóa  tutti  fi  ha  a dare  il  vino  buono  téperato.164.510 
Del  vino  picciolo  chiamato  da  Mediciacquofoci*5.  5 17 
Della  proprietà,  & natura  del  vino  c urino, & a chi  confc- 
ritca.c.  166.  sji 

Xa  natura,&  giouamcnti,&  nocumenti  de!  vino.  1 <7. 5 sa 
Della  naturare  proprietà  del  vino  dolce,  a 6x.  914 

la  naturaj,j&  qualità  del  vino  agrelUno.c.  jàp.  jaf 

Della  qualità  del  vino  odorifero . c.  1 7 o u $ 

Che  il  virto  vecchio  molto  non  e della  eccellenza  del  nuo 

UO.C.I7I,  fxS 

Come  fi  debba  conferitore  il  fino  perche  fia  buono,  & non 

■ f»r 

Ifegna- 
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I fegnaìi  del  buon  vino  con  alcuniahri  auific.i7J.  3 3 * 
Pernii.)  1 cagió  fianecellarioilbereàgl’huómini.174. 133 
Che  nò  fi  dee  mai  bere  con  lo  ltomaco  digiuno. c.  1 7 5-5  3 5 
Che  dopò  il  palio  non  fi  dee  bere,  c.  <7 * . 07 

Che  (opra  alcuhì  ctbtTro  fi  dqebe-rwno  no  acqua.» 7 7. 5 5 7 
la  regola  che  lì  H<  e cenere  ne!  bere.c.  17*.  7 


Che  l'huomo  fi  ha  da  guardar  di  nópiglur 
Quel  che  fia  r.ìlli:grewa,& guato  poflà  in  — 
Q>ai  fe^nali  fono  quando  l’iniomo  è ripieno.c.  1 X 1 - 
Pie  nò  fi  dee  dormire  guido  lo  ftomaeo  è voro.c.iK*. 


ino.  179- 5 39 
innoi.c.iKo. 

1 43 

545 


Tr st/ato  delia  Sanità  , 


* f 

tn  pua  eccellenza  dellaeffercitio,  & quel  che  porti  nel 

AJ  ftrlo.cap  1.  . ..  * car' _54! 

745 
SU 
—ni 


Dell’ordine  cheli  ha  da  tenere  ne  i dbi.c.s. 

Delle  carni  de  gli  animali  che  fi  mangiano.c. 

Deipefd  c.4.  

Delle  voua, latte, cafcio.&  butiro.  c.  u 554 

De  1 frutti,&r  del  mangiai  di  effi  c.6.  555 

Della  natura  del  vino,-&  del  modo  del  beuerio.c.  7.  57* 

Del  dormire, & del  vegghiarc.c  8.  57* 

Del  formo,#  de  i ; iogniTc.  5. 

D I mounren to,&  del  ripoio.c.  »o.  - 


775 


775 


Della  repletio  & il  faftidio  che  l’huo  ha  di  msgiar.  11. 5 61 
- >ll'Anichrlati0ne&  altmenda  medioqre.c.i^,  . $6z 

:1  buon*aere.c.  14*  *6x 

:H’aeqna.c.  if.  J ,v  f?3 


Del  fuoco .c.  t 6. 
Della  terra.c.  17. 


Delle  Quattro  età.  c.i#. 

— ; 1— : 


1*3 

163 

7^7 

366 

Td* 


Dei  quattro  tempi  dell’anno  c 15. 
pellequattro  complcflìoni.c.  io.  500 

Del  capo,ceruello,ltoma co, fegato,  polmone,  milza , & le 
inteftif)é.Cii.  . . , 57° 

Della  quantità  del.  cibo  ne  gli  imermuc.»»*  57* 

Del  pranfo,&  della  cena.c.ij.  . v Ì73 

^t-FXNE  peìXa  tavola.  - 
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AESTRAMENt  O 

DLL  FAMOSO  SCALCO.  -, 

detto  il  Panomo : 
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- SIBXO  fklMùi 

^V<i  ii'  - 


•b 


• -*'  *::l  . : vib 
V . M*— , >*.*  n 

A.M.  FRANCESCO  RODOLFI; 


_ f • 


Carni  fi  debba  effercitar  V officio  # **  , Staiti 
!/'  di  qnid fi  voglia  Prenctpc. 


-■>  •« 


ARMI  cola  ragioneuole  Mag, 
M.  Francefeo  > quando  vn*  amico 
amoreuolmeme  con  l’altro  fi  chie- 
de qualche  feruigio  » che  fi  pofia^ 
concedere,  non  douerfèlo  mai  ne- 
gare. Et  hauendomi  voi  predata» 
che  vi  debba  moft rare, &infegn  nc 
le  facende  ,che  fi  ricercano  nell’  officio  d*vn  ScaIco 
fècreco  di  nobilitimi  Signori , & Rcuerendiffimi 
Cardinali,  poi  che  vi  pare , che  per  la  Ionga  efperiénza 
ch’io  ne  ho , vi  pofifa  fodisfarc . Et  fe  quefto  mio  am- 
maceramento  nonarriuafle  alla  perfettione  di  quel, 
che  in  quefto  eflcrcitio  forfè  fi  potrebbedire , gioueri 
almeno  per  iufeitarc  gli  ingegni  de  gli  altri>a  ragionar- 
ne con  quel  tal  modo , che  la  materia  per  fe  lieta  foj> 
porta,  & che  io  meglio  faprò . Muouomi  volentieri  a 
farlo , perche elfendo  voi  giouane nobile , & di  buono 
ingegno,  farà  a me  poca  fatica  ^infognami , & voi  non 
di  filale  io  a pprendere  . Hora  in  quel  modo  che  difpo- 
nendoui  voi  ad  amare  vna  bella , e leggiadra  donna  fa- 
refte  atto  a venire  alla  petfcitionc  del  voftro  amore , 

A ' coli 


I 


t P J*N  0 NT  O 

coli  Saziando  hora  queft$£ouf)f  da  partc,&  dmdtp 
còn  dilettatione  aqtfcfter  ò;fièi<&  farete  per  r linci  rè-> 
molto  mirabile , perche  la  dilettatione  è quella  che  fa 

l*o pra  perfetta,  .j*  .s£i  a 

Il  primo  documento  che  vo  darui,  c che  gli  officiali 
che  cleggerètè  (òtto  il  vóllró  officio  di  Scalco  , lieno 
da  voi  humanamente  pattati , & non  con  fuperbia,  ac- 
cioche  vi  amino, & hortòrìno, P redino  di  voi  contenti, 
che  fi  deotìo  con  debito  modo  tener  da  voi  in  fe^a  » 8c 
alcuna  volta  ragunarui  con  loro  tenendo,  però  tempre 
ferma  la  dignità  del  voftro  officio . -%  )k  -•.'••3 

Non  è di  poca  importanza  fare  la  buona  demone 
de  gli  officiali  fotto  quello  officio , perche  fe  faranno 
(officienti , & fedeli , farà  lo  fcalco  reputato  prudente , 
oltre  chea  lui  faranno  honore  nel  loro  e(Tercitio,fc:hc 
quando  gli  elegga  altrimenti  non  fi  può  far  di  lui  buo/i 
gjiidicio , & viene  a far  vno  errore  da  diftrugger  rutta 
la  foffiienza  fua.Non  vogliate  metter  Francefco,mio» 
for  quelli  officiali  mai  a compiacenza  di  perfona  alcu- 
na,ancora  che  fottb  quali  non  vo  dire, del  voftro  Reué- 
reqdiftìffio  padrone,fe  prima  non  hauete  buona  infor- 
matione  dei  cafi  loro , marrouatiglijpoiobedienti , de 
fedeli , conuien  che  gli  lappiate  conofcere , con  fargli 
bene, & carezzarli.’ 

Quando  vii  Scalco  penfi  piu  a fe  ftettò , che  al  pa- 
drone penfan  iò  il  fuo  vtile  particolare  in  tutte  le  cole > 
non  farà  mai  buono,  perche  fluendo  la  vita  del  fuo 
(icrnore  in  mano , non  dee  mai  penfare  a fe  medefìmo', 
ma  al  debito , de  alla  importanza  del  fuo  officio,  de  per 
quella  cagione  deue  il  fignor  fuò  mantenerfelo  buo- 
no , de  fidato  > honò:  arlo,  è farlo  fiòco  > acciocbe  non 
Rabbia  a porli  indefiderio  di  acquiftare  altre  ricche^* 
jc  > ne  honori  , J* f J‘ 

Oonuieneche  facciate  dettforiedi^rc  officiali  alme- 
“ A m 
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too  (maffimamente  eflendo  voi  noni  rio)  che  fieno  pra- 
tichi , Se  (officienti , che  fona  Cuoco,  Credenziere  > Se 
Spenditori,  Se  hauendogli  voi  a comandare,  è di  bifo- 
gno  con  l’aiuto  loro  & mio  effempio  imparare,  Se  fare 
òttimamente  turte  le  lor  facende . Quando  gli  haurcte 
rrouati,conuiene  che  nel  comandargli  voi  vi  portate 
con  lord  in  modo , che  *1  comandar  voftro  paia  piu  co- 
tto priego,  che  comandamento,  fen?a  parole  ingiù  ria- 
fe, o che  dispiacciono,  e fenza  affettamenti, irti  pòrrunir 
tà,  Se  braua;  lei  mg  con  modellia . Ne  vogliate  imitare 
voi  in  ciò  certi  Scalchi,  che  io  faprei  ben  nominate, che 
voglion  parer  di  faper  col  gridare  far  tutte  le  cofe,  per- 
che quando  faran  da  voi  coli  brauati  faranno  a(lai  me- 
no .Siate  Sempre  obediente  a voftri  maggiori, modello 
con  gli  vguali,&  piaceuole  con  gli  inferiori , Et  perche 
i vomì  officiali  Soffino  con  miglior  animo  feruire  ,è> 
vbbidire,  eiTendo  comandati  da  voi,  che  gli  venite  a efe 
fer  padre,6c  padrone, non  gli  douete  mancare  nelle  lof 
lecite  richiede,  ma  eflfergli  procuratore  verfo  il  voftto 
comun  Signore, Sapendo  voi  ma lliròamente  quanto  fià 
grato  preiro  Iddio  l’officio  della  carità , fauorendogli 
con  locargli, & conduralla  fua  prezza  quando  l’vno* 
de  quando  l*altro,  intercedendo  che  fieno  ben  trattati , 
& beneficiati,  & gli  fien  fatti  buoni  auifi,  Se  buone  pa- 
role con  migliori  fatti, coli  venetete  a feruire  in  vn  me- 
defimo  tempo  Iddio,  il  volito  padrone, & i voftri  offi- 
ciali,,^ ne  verrete  ad  effe  ramato  non  folo  da  loro,ma 
dalla  famìglia  di  cala, & quei  di  fuori, & farete  cagione 
che  eflendo  gli  officiali  buòni diuentino  migliori, 
quando  fi  vedran  beneficiati , & honorati,  oltre  che  nè 
auuerràvn’altro  bene,  che  ^fiì  accendendo  al  grado  dì 
Scalchi  col  tempo  col  volito  buono  esempio,  faran  no 
verfo  de  gli  altri  le  medefime , opre  buone . Conuien 
che  voi  diate  auerùto,e  fiate  diligente  in  riueder  tutte 
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quelle  cofc  che  Cerniranno  per  la  bocca  del  voftrobà-* 
alone»  & Copra  tuite  l’alcre  cofe  ordinerete*  che  la  Cu- 
cina > credenza,  Se  difpenza  fecreta,  li  tenghino  in  quel 
modochc tiene  vno  auaroil  Aio teOro , ne  vi.pratcichi 
alcuno  fino  che  voi  non  habbiate  Cernito  mattina , ÒC 
fera  il  voftro  Signore,  eccetto  i volta  miniftri, aitanti  * 
& garzoni.  . . ...  n*  v 

Ho  moftratoui  in  quello  ragionamento  in  che  mo* 
do  douiate  gouernarui,  Se  mantenerui  non  Colo  i voliti 
officiali,  ma  tutto  il  reftante  de  i familiari  del  voftro 
Signore . Hora  mi  bifogna  dimoftrarui  in  che  modo  « 
& per  qual  via  ciafcuno  diedi  officiali  debba  Cernire 
nel  fuo  officio,  fimilmente  in  che  tempo, & in  che  mo- 
do , vi  debbano  leruire,  & vbbidirc  i gentilhuomini  di 
cafa,  i camerieri»  coppieri, trinciano, fcudieri,&  paggi , 
quando  per  ordine  del  Signor  voftro  vi  toccherà  di  fer- 
uire  vnconuito  nobile . Ma  prima  bifogna  dire,  come 
vi  habbiate  vpi  a gouernare  nel  voftro  honorato , Se 
coftumato  vcftirc . Conulene  che  voi  fiate  la  iftefta 
politezza > con  le  mani  femprc  bianche , Se  delicate  » 
fenxa  fcabbia,o  altra  fpeue  di  rogna,  douendo  fpeffo 
voi  maneggiare  le  viuande  della  bocca  del  voftro  Si- 
gnore nel  far  le  Colite  credenze.  Se  a tutti  gli  officiali , 
eie  ancora  che  quelle  credenze  fieno  cerimonie,  nort 
reftate  voi  mai  di  non  l’vfafe  Iti  ogni  minima  cofa,  a 
ogn'vno.fc  ben  folfe  il  voftro  Maftro di  cafa,o  proprio 
fratei  carnale*  & maggiormente  ne  i prefenti,dei  quali, 
potrete  pigliarne  tutte  quelle cofochc  vi  potran  pare* 
re  atte  pcrferuigio  della  tauoli  del  voftro  padrone» 
confignandole  al  voftro  Difpenfiere  fecreto  * che  le 
tenga  in  buona  cuftodia . Ma  per  cornar  al  noftro  ra- 
gionamento, dico  che  ancora  che  non  fiate,  nè  vogliate 
eficre  huomo  di  Chipfa,  douete  vfare  ( Cernendo  Car- 
dmalijCOine  hora  Ce  mite)  tubiti  lunghi, fe  non  in  tutto 
’ r . . almeno 
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almeno  in  parte  cailutmti,dibelhlfimi  drappi  la  State, 
&il  Verno, & (òpra  tutto  quando  feruite  il  vodra 
ReuerendifTìmo , & con  la  berretta  da  Prete , i quali 
habici  non  fieno  colorati,  nè  fregiati, o riccamati>accio-i 
che  non  yeniftead  imitare  Rolfo  buffone  ,ò  Papa  Sk 
mio , ouero  qualche  altro  fcalco  che  io  fio  veduti , che 
(emendo  fi  gran  Prelati  fene  vanno  vediti  con  certi 
(àiotti  fpelati  1,-che  a fatica  gji  cuopron  mezzo  culo, 
ouero  fi  attrauerfano  vna  capperi  allafpalia  convno 
pennacchino  in  vna  berrettina  di  velluto  spelato . E per 
quefto  ardirei  dipe , che  ninno  fi  dourebbe  mettere  a 
|ar  quefi’honorato  officio,  o giouane,  o vecchio  che  fi 
fia,  fe  non  ha  il  modo  da  mantenerli  in  quello  grado  di 
ve  dire,  come  fi  è detto,  eccetto  fe  il  fuo  Reuerc  ndifli- 
ino  padrone  non  gli  dette  il  modo  per  qua  che  via  . 
|n  quello  ponete  ben  mente , che  l’auari pia  non  vi  fac- 
cia acqui  dar  vituperio,  Ma  forniamo  all'ordine  dei 
noftri  officiali . 

Dello  emittore . Cap.  IL 

HAuete  da  (apefe, che  come  vi  fi  è detro,prouienc 
vna  gran  parte  a voi  del  voftro  honore,  quello 
officiale  valente  nel  fuo  officio,  & volendo  faper  la 
cauli  donde  proceda  |a  fòfficienza  ifia  puntualmente , 
mi  farebbe  troppo  gran  briga , pur  toccandone  i punti 
fòdantiali , dico  che  fecQndp:il  giudipo  mio , bifògna 
che  egli  nafea,  & fi  allieti  leccando  polito,  & non  poi- 
co, che  con  quella  ghetta  politezza  veniva  cpmpraré 
tutte  le  fue  cofe  buone  difendo  noqitjo  conuien  che  fia 
piaccuole,  cortefejIibeiaksfedple&  lollecitato,cercan- 
do  di  far  prattica  con  alcuno  di  quei  vecchi , & pratti- 
f hi  fpenditori,  e con  etto  loro  fe  ne  vada  fu  per  le  piaz- 
ze, mercati,  & botreghe,&  col  filo  buono  ingegno  pò*» 
tfà  imparare  • Faranlo  (officiente  anco  quelli  collarofi , 
pizzicarolij  beccaci,  orcarcli , & fruttatoli  che  per 
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l’auidìtà  che  hanno  di  feruir  le  corri  di  nobili, non  man- 
cheranno a feruir  diuinidìmamente  folodigelofiadi 
non  perder  quella  corte.  Come  poi  (la  dottorato*  non 
voglio  io  che  faccia  come  han  fatto,  & fanno  alcuni  di 
loro > molte  vergogne  in  rubbare,  che  quelli  tali  fon  di 
lor  natura  ladri , Se  l'auaritia  per  il  maneggiar  il  danaio 
gli  (canna,  come  gli  dannerebbe  vna  fune  fe  fodero 
appiccarti  per  la  gola , che  non  bada  le  ghiottonerie  « 
6c  aflfaflinamenti  che  fanno , che  vogliono  anco  da  co- 
loro da  chi  comprano,  la  propina, come  fe  foflero  Au- 
ditori di  Rota.  Non  dico  dei  ciauinzi  che  fanno  dell* 
Ordinario  del  loro  fpendere,nè  del  cambio  dell’oro  a 
quattrini . Mail  tempo  della  lor  maggior  rubbaria  farà 
quando  vi  occorrerà  di  ordinare  vp  conaito,o  banchet- 
to ofande,  che  fe  ne  i palli  ordinari  j robbàno  a decine, 
in  quello  tempo  robbano  a centinaia.  Non  dico  già 
quello  nel  generale , effe ndòue ne  dei  buoni , amatori 
dell'honor  proprio,  & dell'anima  loro . Voi  vedrete 
quelli  tali  * ( parlo  de  gli  feiàgurati  ) che  quando  con 
umili  rubberie  hauranno  accumutato*&  meflo  infieme 
cento,  oducento feudi,  fubito  fi  fan  compagni  con  al- 
cuni de  i detti  arrigiatìboueto  pigieranno  amirìtia  con 
qualche  vna  di  quelle  vecchie  fcaltrite,&  la  forniranno 
di  galline,  capponi,  polaftrbpicdoni  .papali, Se  conigli » 
uè  gli  mancheranno  al  tempo  gabbie  o camerini  pieni 
di  tortore, & altri  vccellami,&  in  quello  modo  li  paga 
Ja  robba  il  doppio . Nòh  vi  matàuigliate  fe  in  quello 
pii  fon  ribaldato  troppo , pefc?fé  di  quelli  aflallìna- 
- menti  ft  ne  fanno  molti , Se  non  vorrei  che  a Voi  vi  in- 
tfaueniltedi  hauerc  fpenditori  tali , Se  perciò  aprite  gli 
occhi , & ^orecchie  * Le  robbe  che  fi  portano  a cala 
(dico  queftecofclline  comprate  per  la  bocca  del  vollró 
S!gnore)opcrate  che  fi  portino  a cafa  in  quelli  canellri 
coperchiati  politi*  ne  Vi  manchino  le  lor  ehiauetee  » 
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póttando!e(come  molte  volre  auuien  e)  furfanti  ofguat- 
rari . Vorre  checon  quello  Ipenditore  andafTe  a portar 
la  robba  qualche  garzone  di  cala . Vuole  efler  lo  fpen- 
ditore giouane,  polito,  & pratrico,  che  fappìa  leggere  » 
& fcriuere,  nè  Ce  gli  manchi  di  buona  proiufione  facen- 
do egli  quali  tutte  le  facende . Farete  che  quello  fpen- 
ditóre  vi  venga  in  ogni  tempo  la  difpenlà  fornita  diui- 
riofàmente , & che  vi  li  mantengano  le  carni  o pollane 
frolle,  &non  fragide,che  vedendo  chcalcuna  colà  non 
jpotefle  durare , habbiate  voi  l'occhio  col  Difpen fiere-» 
ihlieme,  che  non  fi  lafcino  guadare,  ma  fi  dia  nella  di- 
fpenfa  commune,  godendola  la  famiglia,  e quando  voi 
haurcte  troOato  il  Spenditore  fofficiente  ( che  quello  c 
fà  prima  importanza  in  vna  corte  ) comportategli  che 
vi  ftropicci , & non  vi  morda . 

Dd  Cuoco  fecreto . Cap.  IH.  v,.: 

VAdo  qualche  volta  confideranno  da  me  deffo  di 
quanta  importanza  fia  vn’ officiale  fecreto  dì 
quelli  nobililfimi  Prcncipi , poi  che  con  tanti  pericoli 
gli  mettono  le  lor  vite  ndlemani . Fra  gl'altri  principali 
2 Cuoco  ne  è vno,  Se  mi  fpauentaua  quando  io  eflfcrci- 
taua  quedo  officio  che  voi  defidcrate  di  esercitare , Se 
horane  ringratio  fommamentc  Iddio  che  mi  habbia 
fatto  vfcimecon  honore  .Veramente  è quello  vno  de  i 
fadidiofi  offici  j che  pofiano  penfarc^he  vi  conuiene  di 
flar  di  continuo  con  gli  occhi  aperti  » volendo  far  il  de- 
bito voflrò,&  che  non  vi  Occorra  qualche dilgratia, 
peniate Tempre  nel  pericolo  in  che  fetc,  Se  per  far  bene, 
conuien  che  voi  vi  armate  di  Vna  corazza  copiofa  di  ca- 
rità, di  fedé,&  diligenza  Hor  per  tornare  al  ragiona- 
menro  nodro , dico  che  dopò  Thaucr  trouaro  lofpen- 
ditore  è necefiario  che  vi  prouediate  di  vn  buon  cuoco, 
& valente , ilquale  bifogna  che  fia  limile  a vn  medico 
vecchio  inuccchiato  nel  rane . Sopra  rutto  non  vi  im- 
***  A 4 pacciatc 
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paecùte  con  embrichi  fc  ben  tòrtelo  1 piu  eccellenti 
jmftri  in  cucinar  del  mondo»  che  hauendoui  a ieruir 
per  fare  cuocere  la  robba,prima  farebbon  eoe  ti  eflì  che 
gli  antipalli  . Vi  dò  quello  autiera mento , perche  e a 
me  fpdTe  volte  auuenuto,  guardacene  adunque  ( Son 
lefacende  di  vna cucina  nobili»  grandi»  faticole,  oc  rin- 
crefceuoli,  & però  vn  vecchio  non  le  potendo  molto 
durare , cornitene  (e  gli  dia  vngìouane  dilpqltocr<^$ 
da  lui,  o da  altri  Tuoi  pari,  per  fottocuoco,  gli  aitante  Me- 
no prattiehi,  & garzoni  poEci,&  con  il  volito  ammae- 
ftramento  gli  farete  voi  ftar  coli  politi  & netti.  fGU  for- 
nirete largamente  di  Touaglie, Grembiali, & Caneuac- 
ci  v Gli  farete  di  continuo  tener  rafe  le  barbe  » & coli  J> 
capelli, che  h abbi  ano  quelli  lor  grembiali  di  bottacci 
le  loro  camifciebianche»  col  vellir  corto , polito» , oC 
ftretto , guardatali  di  non  gli  pigiar  pieni  di  gome , o 
gambaraccie,  che  fiano  piacerli»  vbbidienti,humani* 
allegri^ quando  polfibil  folfc' Italiani, òc  non  tramon- 
tani . Si  quando  le  lor  viuande  faranno  in  ordine, oc 
vogliate  dar  principio  3 Temide, fategli  apparecchiar  la 
lor  tauoletta  polita  doue  fi  imbandiranno,  fornitaci 
tutte  le  cofe  uccellane,  che  mattina»  & fera,  vi  bi(ogni  » 
come  limoni , melangoli , formaggi»  & zuccal^c°n , 
cadetta  di  fpcciarie  fectete , & Tuoi  politi  coltelli  > & ja 
voftra  faluietta  col  polito  pane»accomodato  per  le  folj-. 
te  credenze  delle  minellre  & fapon , vna,  forchetta  di 

ferro  mezzaiu . Sopra  tutto  douece  tener  quello  Cuo- 
co allegro  » ma  non  di  quella  allegrezza  » che  naf<?c  dal 
troppo  bere, come  vi  ho  detto  .Non  mi  oceore  hora  di 
dir  più  delle  fàcende  del  rollante  degli  officiai)  ,majfc 

ben  mollrarui  in  che  modo  gli  douete  commandare» 
& ordinare  le  facende  loro  ÒC  vollre . 

Dopò  che  haurete  la  fera  cenato  fateui  venire  in  ca- 
mera il  voto  cuoco  > & fpcnditore , & di  compagnia 

radu- 
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^adunerete  quelle  uiuande  che  hauranho  a leruir  per  fa 
mattina, & coli  lo  fpenditore  a buon’hora  le  porterà  in 
difpcnfa,  & perche  non  haurà  trouato  forfè  tutte  quel- 
le cole  che  haueua  ih  commiflìone , è neccffario  che  a 
buoniflìmahora  ui  leuate , Se  lafciando  ogni  altra  fa- 
cenda  ue  ne  andate  a ucdedcA  di  quel  che  haurà  p.  r- 
tato , ordinar  di  nupuo  le  uo lire  uiuande , mandando  a 
cercar  quel  che  manca.  Finito  chehaurete  ìlferuigio 
del  definar  del  padrone, ue  ne  tornerete  alla  cucinai 
ordinando  Ucena.perche  molte  uolte  la  mattina  auan- 
3tano  alcune  colette  o regalie , che  coli  fredde  poilòn 
feruir  per  la  cena , coirei  che ufafte  diligenza  infieme 
cpi  uoftro  cuoco  di  Capere  intieramente  conofcere  il 
gufto del uoftro  lignote , perche  fi  come  fi  uede.ad 
alcuni  non  piacciono  fpeCienc  > o Calcio*  ó cofe  dolci,  o 
krufche.  Similmente  conuien  che  eonofgtatc  l'ho  ri 
deputata»  Se  folitate  mangiat  di  eflò  la  mattina  Se  la 
fera;  bcncuetochegli  appetiti  de  i fignori  fono  diffi- 
cili,a conofcere, perche  perii  più  diedi  fono  a fantafie,  * 
ma  bifognadi  uàrui  quelle  induftrie  che  potere,  che  a 
quello  effemino  conuiene  che  l'huomo  fi  a prima  indo- 
uinochefcalco,e  per  non  fi  poter  quelle  loro  hore  of- 
1 fcruare.non  è marauiglia  poi  fc  fono  mal  feruta, perche 
le  uiuande  & antipalh  fi  leccano,  gli  intingoli,  Se  mine- 
stre lì  cruallano , gli  allefi  fi  raffreddano , Se  gli  arroftì 
nelle  confecue  fi  Italiano,  ma  ben  ui  dioiche  rapendoli 
ì’hora  deputata,non  fi  manchi  a cola  alcuna, uoi  haure- 
te  a ular  diligenza  negli  antipalli  minuti  chciuinonua 
molta  cocitura , che  mentre  uoi  farete  apparecchiar  la 
tono  la,  far  an  cotti, i grolfiarrolli  fi tratteneranno  ne 
' gli  fpiedi  fino  al  feruigio  , Se  coli  non  fi  mancherà 
all* nonore  uoftro..  Se  al  padrone  darà  buon  gufici 
la  bontà  di  tutte  le  uoftrc  uiuande  quando  da  quel 
ralente  cuoco  (àran  ben  condite»  nè  in  quello  dirò 
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più.  oltre,  venendo  alle  facende  del  Cftdeti- 

zieio . \ . • ^y5 

Del  Credenziere.  _ Cap.  ■ IP.  ; -*<••  - 

HAuendo  alquanto  sbozzato  ìtmìoamrnaedr*.*. 

mento  circa  quefti  due  officiali  che  habbfomo 
tic  il.  7 , teda  a dire  che  ui  c'ontiien  di  hauereunfollecit# 
jk  pratti  co.  credenziere,  che  qiièftò  sfidale  nobiliterà 
molto  il  uoftro  officio  s’cgli  cu  alente, & buono.  Iórtii 
marauiglip  edremamente  corìie  hoggidì  fi  fia  cbfi 
affinata  la  fofficienza e leggiadria  di  quefti  credenzieri 
che  al  tempo  mio  non  erano  ih  quella  perfétriéne^tì 
galanterìe  che  tifano  aderto,  con  la  maeftriad itantù 
iifalate  in  tanti  uari  j modi  làitoraté  Se  condite  >cOnd* 
piegatura  mirabile  delle  touaglic,  Se  faìiriettc,fte^doii 
ne  di  effe  le  forme  che  uogliono,  SS  part’cola'rrriènté 
uo  dire  del  nodro  credenziere  : Nicolò  Molino , che 
non  biafmando  gli  altri , inRomanonne  ihm  più  fof- 
ficiente.  Horà  dicache  quàndó  hàùrete  la  mattinai 
uifìtata  la  cucina , haueceda  uìfitarfubitòla  crederò, 
ordinando  tutte  quelle  cofe  chehaÙfarìno  a fcrufré  per 
il  dcfìnare,come  frutti^  altre  fimili  cofefollerirandol© 
a effer  predo  in  apparecchiare  nelfhòra  datagli  ordii.' 
nanamente , Se  hauer  all’ordine  la'fb'4  Credenza  publw 
ca , & fornirli  di  tutte  quelle  cofe  che  gli  faran  ftareda 
uoi  ordinate  , nc  può  nuocere  a far  che  apparecchi  là 
credenza  un  poco  prima  del  douere,  rallegrando  la  iri- 
dai ghiotti > & ordinari)  delle  tauole  del  padrone,  & a* 
molti  f areftieri , che  per  i loro  negoti j uanno  innanZfy 
Se  indietro , Se  alihora  che  ui  farà  fatto  intendere  b 
uoglia  del  padrone  , fobico  farete  apparecchiare  v 
parare  , & fornire  la  tauola  di  tutte* le  cofe  nece/Ia-' 
Se  coli  apparecchiata  , & parafa  fi  darà'  , tildi 
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ftrandoni  il  fuo  Cernirla  un'altra  tlolta  , feguitaridò' 
l'ordine neffru.  '•  ' ’ m'~  &&& 
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Del  Bottigliere  . Cap.  SP*.  ■ 

NOn  vorrei  io  riceuere  biafmo  in  uoler  dimo» 
ftrarui  quanto  il  Bòtrigliere  vi  habbia  a feruirc» 
dipendendoli  Tuo  officio  dal  coppiere*  per  ditcofe  coti 
fapure  da  ogniuno,pur  Vo  dirai  che  quando  per  ordine 
voftro  farà  (bruito  alcun  conuitO  ad  inftanza  del  voftro 
Signore,alihora  gli  comandàrcte,&  ordinerete  là  qua- 
dra de  i vini,&  le  (orti  di  eflì, rodi, bianchi, dolci,&  brìi» 
(chi , facendoli  (àpèrequal  prima»  Se  poi,  egli  habbia  a 
fetuire . Il  primo  dTendoui  Meloni , o infilata  farà  vìa 
Greco > o Salerno  bianco , l’inucroara  maluagia.mofca- 
tdio  ò vernaccia,  in  (il  gli  antipapi,  Oc  alcffi,  vini  bian- 
chì piccolini, in  (ii  gliarrofti.vini  roffi,&  mordenti» 

nei  frutti  Ippocraflo , Magnaguerra , o Salerno  rodo  » 
Sé  dolce»  Di  tutto  quedo  vi  haurà  a feruire  il  botti- 
gliere , nientedimeno  bifogna  che  in  quelita»  che  Ì 
credenziere  apparecchierà , 8c  parata  la  fua  credenza  * 
gli  apparecchi,  Se  pari  la  fua  tauoletta,polita  della  bot- 
cogliera  con  la  fua  touaglietta  bianca , coperta  di  fiori  • 
ÓC  di  ver  dure, facendo  moftra  di  tutti  i (iioi  bicchicretti» 
& caraffine  polire , Se  altri  vali  di  criilallò,  Sedi  argen- 
to^ fpcttan  do  l’hora  del  (ùò  feruigio . Della  Coppa, bic- 
chiere,& altri  vali  che  feruono  per  la  bocca  del  voftro 
padrone*  non  fe  ne  faccia  moftra  fino  a tanro  che  egli 
lì  fia  pofto  a tauola . io  fon  sforzato  di  uf  ire  alquanto 
di  ptopofito . Se  ui  ricorda, io  ui  di  lfi,che  udendo  faper 
comandare»  ui  bifogna  di  faper  fare,  Secoli  cóme  a un 
coppiero,  c bottigliere  è neceffario  dihauer  gufto  » 
fapore,  & odore.  Se  che  effi  (ìen  beuitori,&  non  bom- 
boni , uoifapfete  in  ciò  tifar  fopra  tutto  buona  diligen- 
za , accioche  polliate  conofeer  tutti  i diffètti  che" po- 
tere hauer  quel  uino  Chcpiù  piacerà  al  uoftropadro- 
ne , Se  qui  potrei  dirui  eome & in  che  modo  il  cop- 
piere col  uoftro  ammaeftnmenco  (bruirà  ben  il fuo 

padrone» 


padrone  , ttia  |o  riferbo.  » dire  un’altra  uolra-»* 
Del  Difpenfìere . Cap.  VI*  ' + 

TJ  Meflb  in  ufanza  in  queftpcorri  , ancora  che  di  Si- 
^ j gnuri  ricchi , & grand'- , che  un  difpenfiere  fonia  * 
Òc  riabbia  cura  co(ì  dclladripepfa  pubuca  come  delia 
fecreta,  anzi  farla  rutta  uu^jiiche  io  non  biafmo,nè  lay-, 
do,  ma  dico  Che  honeftacofa  farebbe, che  un  Colo  folle 
quello  che  cuftoditfe  ,&  maniggiafle  le  fole  cofecfac 
han  da  Cernire  per  la  bocca  dei  uoftro  fignore>ma  poi- 
ché non  fi  può  fare  a mio  modo , fi  deue  almeno  cer- 
care) che  poi  che  non  fi  ha  fe  non  un  fu  jo  Difpcn  fiere  • 
fi  a in  eira  difpeafa  commune  un  locheito,  o fonteghet- 
to  frefcoA  non  humido,bianco,&akrofo^cpommo- 
daro  diarmari  j,  panchette,  rateili, & tauole  fi  come  un 
ualente  > & buon  Difpenfiere  (aprà  accommodarc  « ÓC 
In  dToficonleruino  tutte  Jecqfe  fecreie , & quel  chea 
haurà  tal  carico  bifogna  die  fia  molto  fidato,  piaceuo- 
le,  & difcreco,&  affiduo,perche  r Colico  di  intpruenirc, 
che  mentre  lo  Scalco  ferup  manca  qualche  cofano» 
penfata  per  {a  cucina  , Q credenza , & non  hauendo  ili 
Credenziere  chi  Jafciare  in  fuo  (cambio , ne  nafee  che 
fendo  ferrata  4 credenza  in  quel  terppo  , bifogna  di 
romper  la  porta  di  efiM  efie  a me  è interuenuto , Non 
piacea  me,  Che  il  Difpcnfiereuada  a portare  in  cucina  » 
o in  credenza  la  tobha,  che  al  Cuoco, o al  Credenziere 
bifogni , ma-fi  benpefae  pili  le  uadino  a pigliare  in  d^ 
fpenfa , Qoandoil  uafirapacfioiie  è prefencato«uferete 
diligenza  infieme  col  uoftro  Malfarò  dicala  di  far  cu- 
fiodire  ii  elTt  difpenfe  fecreta , tutto  quello  che  di  effa 
prefente  potrà  (bruir  per  fa  taqola  di  dTo  fignore,  t,  v 
. Dd?an otturi.  Cap.  VII  * 

OVefto  officio , o danza  dei  panasti  ere  non  darà 
noia , che  fia  fecreto  o palefe,  per  le  pochefac* 
pende  fuc.  Mab^dic9,cfaequanduneMa4Wl.c^ 
t ....  a 4 rod 
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non  folle  un  fhrrdacheuo , ui  fi  ordini  un  bonilfimo  a t* 
maio  con  Iefiiechiauetce,&  in  dio  cort  l'ordine  uoft  ro 
fi  confcfruunon  foloil  pane  ordinario  del  padrone,ma 
in  ogni  tempo  moke  colettine  appetiti, come  Icftiac-i 
Cùrincdi  fiori  di  làmbucoConbuciro»  c zuccaro,con 
pepo  fale»  oliue»  fichi,  vita  fecca,  noci»  zafferano,  finoc- 
chio v pepe  ^ciambelle , bilcotri  » bracciateiii  con  anifii 
fcjfcotti  di  farina  di  orzo,  ciambellecte  conoua,&  zucv 
Caro  » zuccherini  b & berlingozzi , Se  ogni  giorno  ne  fa4 
Itte  accompagnare  il  (eraigio  del  pane  di  eflècofe  (c* 
eondo  il  mele,  Se  fanno  1 Se  vi  ricordo,  che  ancoraché 
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meno  aitai  a gii  fuogb 

-tv  0*1  fópraftatttc  del  pam.  - Ca$.  V I li* 
->Hp  Me  non  accederebbe  di  veder  mo  {trami  le  fil* 
Ccndc » che  fi  contengono  al  fopraftartr*  del 
piatto,  facendoli  ingiuria all'affido del  mallro  drcaOu 
perche  ogni  voltarne  te  viuande  fàran  fiale  lanate  dà 
tauola  del  padrone  % Se  fieno,  in  fila  mano,  voi  non  vi 
hauetepiù  dìe  fare,  Se  con  ibpporationediauendo  vói 
a Mentire  vn  conùito  nobile  percommilfione  del  vo- 
lto:© padrone,  per  rifpetco  dì  feruitori  fotalheri  > die 
hauerete  da  honorare  > toccherà  fpefTo  a Voi  haute  l'afc 
forno  del  tutto  , ordinando  a quello  foprafiante , che 
lcùate  le  prime  vtuande, tutte  quelle  cofe  chefaran  men 
rocchcs&  più  intidre  le  mandi  fubito  alla  cucina  a farle 
mantener  calde,  ouero  in  alcun'aitroluogoche  vi  ftia* 
fio  a volita  requifiuorte^iccioche  rton  andèfiero  in  boc- 
ca a gli  rofit  ac  per  compiacere  ad  alcuno  , egli  non 
mandi  prefenri , nè  tacchi  nulla lenza  voftra  licenza . •» 
$i  ha  a difegnare  1 -apparecchio , de  fetviìgio  di  vfi 
conuito  nobile  alla  ftancefe  per  la  mattina  < In  quello 
vi  inoltrerò  in  chentodo  Vi  haurett  agodemare  ha* 
ucndo  a fé  mire  dodici  honorari  Signori,  ò Cardinali  * 
-ofcu!  ' con* 
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conuicneche  fiada  voi  in  quello  vfac.i  grandi  Hi  ma  diti» 
genza,  nè  in  conto  veruno  mancate  di  quanto  vi  fi  ino- 
ltra: & perche  in  quello  atto  è uccellano  di  vfor  gran 
sforzo»  io  potrei  lafciare  a dietro  molte  cofe,  & perciò 
' doue  io  mancherò,  pregherò  quelli  (ignori  Scalchi 
fecretipiù  dimeprattichi  a volerlo  qui  aggio, ngere  . 
Prima  che  diamo  principio  al  conuito,  eonuien  che  noi 
vediamo  doue,  & in  che  modo  fi  debba  accomodala 
tauola  dp  i cornatati . Si  ha  principalmente  ad  hauer 
riguardo  » chp  ella  fia  capace  per  tutti , & non  vi  hab- 
biano  da  dar  feommodate  le  viuande  ,&  fenza  durar 
altra  fatica,  piglierete  la  foggia  della  tauola  publica  del 
volito  commune  padrone,  & doue  la  farà  apparec? 
chiata.  & ferqirla  vna  fala  molto  al  propofito  fenza  im- 
pedimento di  altre  tauole  per  la  credenza  òbotnghe- 
fia  : & elfendo  il  nollro  conuito  ordinato  per  il  mele  di 
Marzo, vuol  efler  uogo  al  luminato  frefco,&  non  fred- 
do , ponendo  la  tauola  in  parte  che  largament  e fi  polla 
feru  re  da  ogni  banda,coperta  di  vn  bellilfimotapeto, 
che  intorno  intorno  tocchi  la  terra , & quel  polito  cre- 
denziere l’apparecchierà  con  la  prima  touaglia  profu- 
mata , & piegata  a quadretti  ordinari  j , sì  corta  che_> 
fcuopra  il  rapeto  da  piè  due  dita  per  tutto , & fopra  di 
quefta  fregherà  l’altra  con  tutte  quelle  foglie  che-» 
piacerà  a lui  /coprendo  l’altra  da  pie  quattro  dita . Qui 
pone  rete  prima  quattro  filiere  nobili , & douendo 
pc  ruifi  in  quell -bora  il  pane , non  vorrei  che  fi  imitai 
fero  certi  mal  prattichi»  che  per  moli  rar  il  lor  làpere  vi 
pone  dimette  lauorate  in  quei  tanti  va  i modi,  hauen- 
do  a feruir  per  le  bocche  di  tanti  nobili  ilìaci  Prelati  , 
ma  per  quello  primo  ferugio  deonoeller  piegate,  & 
profumate  per  l’ordinario,  QC  quando  il  pane,  ciambel- 
le , Se  il  coltello  fcran  nel  tondo,  quella  fi  poferà  di  (òr 
praj  de  per  coperta  di  quella  (eruigio  vn^tradeUtu 
- 
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lionorateinqual  modo  fi  fia , Se  quando  credenzicr 
Inaura  fornita  di  tutte  le  colè  necei  farie,  non  vi  fi  man- 
chi di.por  fopra  vn  belliifimo'  profumiere  cqn  fo.iui  (Ti- 
mo odore  » Se  di  ogni  teda  di  ella  il  (eringio  di  colceljj 
dei  trincianti  ancora  che  alla  Francefe  ;io.u  ficollumi . 
Gòfàtto  farete  fornir  la  tauola  Jiuitjof  mente  di  tutte 
le  prime  viuande  che  voi  trou  irete  debordine  di  que- 
llo conuito  ,xiferb and  > il  condimento  di  quelle  infan- 
tine. SonsforzatodL  vfeir  alquanto  del  no  lira  ragiona* 
mento , & jnon  fuor  di  proponto . ì conuici  nobili  che 
fon  (emiri inFranda  fon  beiliifimhnè  vi  fi  può  opporre 
incofa  alcuna, ma  in  quella  corre  Romana  non  fi  olTer- 
ua,  ne  fi  può  ofieruare  il  feruigio  nel  modo  loro,  eden- 
dò  le  lor  viuande  vn  numero  grande  alla  volta,  Se  len- 
za diligenza  alcuna  nel  pofarje , (è  ne  empie  la  .tauola  » 
non  guardando  qual  fia  da  pie  ò da  capo,ma  gli  è tanta 
la  cortefia  di  quei  nobili  coniatati , chq  da,  fanno  efiec 
per  tutto  prefentandofi  l'vn  l'altro  doueognVn  di  loro 
le  vede, & guila  tutte,pcrò  in  quello  modo  (ario  i con- 
triti alla  Francefe  nobili,  e ben  feruiti,  ma  non  fiofier- 
uando  quella  creanza  cofi  nobile  in  quella  noilra  cor- 
te,bifogna  per  forza  imballardire  quelli  nollri  conuiti 
alla  Francefe , Se  ordinar  tante  viuande  alla  volta , che 
facilmente  fi  pofianofeniir  tutte,  infraquattroconui- 
tati  per  ogni  feruitio  di  elle.  Imperò  nel  nollro  conuito 
fono  ordinate  otto  al  la.yol  ta>&  le  faran  di  loro  tre  piat- 
ti, chefarà  il  numero  di  tutte  ventiquattro  alla  volra  in 
tauola.-  Nientedimeno  vi  fi  aggiungerà  pur  qualche 
cofellinadi  credenza  . A voi  bifogna  (per  elfer  nel  con- 
uito dodiciReuerendiflìmi  Cardinali)  hauere  auuer- 
tenza,còme  fi  è detto, di  porre  fiaquatcrovn  piatto 
delle  otto  uiuande  uariate.  Se  difendo  fornita, &:  piena 
dd  tutto,quelualente  credenziere  haura  piegata  urial- 
tcatouadietta,  mofttandoin. quello  tuttala  fua  mae- 
-Sfls  • w T Uria, 
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ftria,  tanto  larga , & lungache  àfatKa  lacera  lat^- 
uofa.Sc  lefueuiuandc:  quando  lari  fomiti, &coti  co- 
pena , Se  eflendo  le  uiuande  di  cucina  in  punto,  uoi  da* 
rete  órdine  a gentilhuomini,  & camenen  di  quanto  in 
hauretea  feruìre,  fimilmente  a coppieri,  trincianti, tea» 
dieri , & paggi  » dimoftrando  a ciafcun  coricfcmcntc^» 
quanto  habbiano  a fare , & in  prima  4 

jìlli  Gentilhwnmt , & Catncrtcr**  ^ 

P Rima  che  io  ui  moftra  altro, bifogna  la  pnmacola» 
che  uoi  ordinate  unalifta  di  tutte  le  uiuande  di  cu^ 

Cina,  qual  prima,&qualdopòfihabbia  aferuueAdax 

ordine  a un  prattico  ferairore , che  quando  uoi  farete 
partito  con  le  prime  uiuande,  di  cucina,  che  legga 
lifta , &fubito  faran  imbandite  fu  le  tauole  di  panate 
feconde  uiuande,  feguitahdo  queft'ordine  fino  aj  ^ti- 
mo,accioche  ritornando  uoi  per,1’aIcrf^on‘1  àl 
ca,  nè  fi  farà  ftrepito  alcuno#  il  finulc  farete  delle  co- 
fc  di  credenza,  & i credenzieri  da  loro  ftefih  leggendo 
le  imbandiranno  fu  Falere  lor  tauole  poftedinanzi  a lo- 
ro,efiendo  i conuitati  cofi  nobili  A>ifogna  feruirfi  di  tut- 
ti i gentilhuomini , & camerieri  per  il  ferumo  loro. 
Douendofi  feruir , come  fi  è detto , di  continouo  tre-» 
piatti  con  otto  uiuande  uariate,  per  ciafcunafarànecet- 
fario , che  uoi  deputate  uinriqùattro  di  loro  per  quello 
feruitio,  facendoci  eflitre  più  pramchi#  come  Scal- 
chi, a aii  fcruiran  tutrirfemandofi  quattro  de  i conui- 
tati per  uno  con  li  loro  altri  fette  compagni, ordinarne 
a fcideiuoftri  coturnati  feudieri  ò paggi  ammaeftra- 
d,  & ben  creati  ^he  femino  alle  cofe  che  alla , tauola  po- 
tefiero  in  tanto  mancare  .•  Quefti  medefimi  pigi*»*- 
ho  in  queft*hora  dalla  credenza  due  faiuiette  ò manti- 
lcri  profumati  & alquanto  groOctnper  ij-feruigiodel- 
le  mani  dei  conuitati  per  uno,  n ferrati  fia^duoiflnai 

poUti,&ordinarttefcidellifoprafcriuigentilhuomini, 
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«he  piglino  vn  bacile  > & vn  boccale  per  vno  con  acqua 
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alcuni  altri  genrilhuomini  : quando  vorrete  feruire  al 
feruigio  dell’acqua  à mani  quei  politi  vollri  feudieri  prc- 
fentatannoai  loro  coppieri  vna  faluietta  per  vno,  vfan* 
do  la  cerimonia  della  credenza . Et  in  quello  punto  fi 
ha  da  moftrare  la  voftra  pedona  ben  veftita , & polita, 
e vi  prefentaretecon  lavoìlra  bacchettina  in  mano  al 
▼oftro  Reuerendiffimo  padrone  ,à  ferii  intender  l'tio* 
ia  dell'andare  à tauola.  Quando  faran  que$  Rcucren- 

difTìmi  mnilìnrirnmnnrfi 


gvinnijuvjiàum  LUI!  1JUIU 

dii  eleuati ,&  fatta  la  cred  enza  dell'acqua,  daranno  l'ac- 
qua alle  mani  > lattandoli  duo  di  conuitati  in  vn  bacile  > 
& i lorocoppicri  feruiranno  di  tjpa  faluietta  per  vno. 
In  quello  punto  compariranno  duo  gentili  trincianti, & 
fermandoli  l’vnoda  vn  capo,  & l'altro  da  piè  della  ta- 
uola>iquali  feuari  che  làran  io  i con u itaci,  Jeucranno  à vn 
tempo  inedefimo  quelle  touaglic , che  noi  habbiamo 
detto  che  ferue  per  coperta  della  tauola,  mollrando  in 
anfratto  quello  ordine  cori  nobile,  di  quelle  publiche 
^nuandette , fermandoli  ne  i medelimi  modi  . Quiui  i 
trincianti  faranno  il  lor  feruigio  del  trinciare,  ancora  che 
ria  poco  , che  fmembreranno  ò trincieranno  qualche 
grande  ò grolla  pollina , qualche  alleilo  ò arroHo mi- 
nato , & voi  ordinerete  dodici  de  i vollri  gentiThuomi- 
ni  chcciafcun  feiua  il  feruitio  delle  fedie , & polli  à ta- 
uola, quel  polito  credenziere  hauerà  condire  quelle  in- 
foiatine dclicare,&  con  li  vollri  genrilhuomini  con  vna 
faluietta  per  vno  li  (bruirete,  & con  i medelimi  vene 
andarete  alla  cucina  à (bruir  le  vollre  prime  viuande, 
trouandole imbandite, & apparecchiate, e di  ogn'vno 
de  1 tre  piatti  farete  far  al  cuoco  buona  credenza,  & pef 
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pori  vi  auilluppare  quando  farà  il  primo  piatto  con  te 
Otto  viuande  fu  le  braccia  dei  gentilhuamini,fe ne  vfci- 
ranno  di  cucina  >il  fimi  le  nel  fecondo  feruifio , 8c  il  ter- 
zo > ve  ne  andarete  allegramente  à portar  in  tauola , Se 
inanHaiyoftro  Reuerendiilìmo  padrone  fate-e  fegno 
di  riuerenza,6f  quei  fei  fcqd  ieri  amrnaeftrari,  leuaranno 
Cubito  le  prime  viuande  di  tauola , & i tre  prattichi  gei*, 
tilpuomim  poferanno  in  ella  l*akrc , aafcun  di  loro  in- 
nanzi quattro  lor  deputati  copuitaci , & pofate  quefre* 
con  le  medefimc  ve  ne  anserete , & (bruirete  quelle  di 
credenza . (jM*  prima  che  altro  vi  dica,  intendo  di  dami 
vn  buon  ricordo . Bifogna  che  vfafc  vna  mediocrità  in 
quelli  conuip  , che  non  gli  affrettare  troppo  in  fornirgli, 
nè  manco  tardare  tanto  che  leniate  i conuitati  à difag- 
gio, ma  ben  c vero  che  quelli  tali  conuiri  coli  nobili  vo- 
gliono efibr  leruiri.più  rollo  più  adagio,  che  con  troppa 
fretta , volendo  che  lien  reputati  ben  Cerniti , perche  nel- 
le prime,  Se  feconde  viuande  1 conuitati  fi  Cariano  > Se  in 
tutto  il  refto  fi  traftullano , & doue  non  fono  tratteni- 
menti di  belle  Dame,  fi  può  più  affrettare,  ma  effendo* 
DÌ  trattenimenti  tali,  non  importerà  troppo . Et  volen- 
do voi  trafiullarli  al  finocchio , quei  politi  feudieri  leua- 
ranno tutto  il  rdlante  delle  frutte,  quattro  de  i vollri 
gentiluomini  con  vn  tondo  per  vno  leuaranno  le  quat- 
tro (abiette , dodici  fimili  leueranno  il  feruigio  del  pa- 
ne, £c  i duo  trincianti  leueranno  la  prima  toqagha.  Se  in 
fu  l'altra  fi  darà  l'acqua  alle  mani  con  l'ordine  fopradet- 
to,&  lauati,  Se  afciugati  fi  lieui  l'altra  toua^Iia  per  i me- 
defirrn  trincianti , Voi  potrete  allfrora  (bruire  il  feruigio 
de  ftecchiàdenti , con  tutte  quelle  cofcHine  nobili  ,che 
vi  fi  inoltrano  nell'ultimo.  di  quelli  conuiti  di  Marzo 
in  fu  il  tapeto . Quello  finito , vi  bifogna  vfar  diligenza 
molto  grande  per  honorare  i feruitori  de  i conuitati,  cq- 
me  qui  di  fotto  vi  fi  inoltra  . 
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Jjii  diligenza  dello  Scalco  ver/ 9 i fer nitori  de  i con - * 
uitati . Cap.  / X. 

E Glie  fiato  poca  fatica  l'hauer  voi  condotto  à buon 
fine  il  noftro  honorato  conuito , rjfpertcfà  quel- 
la cne  vi  conuienf  di  fare  per  honorare  i gentilhuomini 
de  ifonu  itati,  & altri  (èruitori  volendogli  acqui  ftar  no* 
me  di  (calco  foffiriente,  hauendo  voi  à tener  quei  ipezi 
che  ^onorano  il  Signor  yoftro , onde  egli  con  la  uoftra 
ifofficienza  vi  fàccia  arriuare  al  fine  dauoi  prefiippofto  » 
& fimilmentc  farete  che  non  manchiate  di  fornir  lar- 
gamente la  tauoh  de  i palafrenieri  pe’J  poltro  padro- 
ne di  ditte  quelle  cofe,che  gli  poffono  far  honoratameiv 
%c  trionfare,  i lor  compagni  foraftieri,  nelle  loro  carne* 
re,  «Sedai ere  ordine  à vino  de  i uoftri  prattichi  feudieri , 
che  fonie  fcalco  di  effi  habbia  in  ciò  (a  cura,  dandogli 
alcuni  altri  accoftumati  feiuitori,  «Se  paggi,  inoltrando- 
gli doue , «Se  in  che  modo  fi  pollano  accommodare  ho- 
noratamente,  &c  non  mettergli  ne  i publici  tinelli  que* 
stavolta,  ma  fi  bene  fi  potrebbon  metter  in  unfecrcto 
tinello  honorato,  doue  il  credenziere  non  ha  da  mancar- 
gli di  accomodargli  di  touaglie , & faluiette  in  uario 
pieghe, d’infalate,  & frutti, & altre  cofe  necefTarie , & di 
tanta  argentana  efie  bafihnè  ui  manffii  bottiglieria  con 
bellilfimi  bicchieri , caraffiie  ,e  buoni  (Timi  umi  in  ab- 
bondanza , e la  tauola  ha  da  eflfer  fornita  di  quelle  pri- 
me uiuandetteneJ  modo  tenuto  nella  prima  ,e  darete 
ordine  al  cuoco  che  la  proueda  d’alcune  cofe  fi  riordina- 
li e,  come  di  torte,  palticci,  enfiate , e ai  re  cocche  uà- 
dano  intiere, e calde  in  tauóia . Hora  effendo  quefta  ra- 
uola  in  ordinejuoi,  finito,  il  conuito,  uc  ne  andrete  infic- 
ine col  Cameriere  fecreto.  Coppiere , & Trinciante , & 
feidei  piu  nobiU,& graduaci  genti  Ihuomini  del  uoftro 
Reuerendiffimo  padrone  , dimoftrando  fenza  riputa- 
tione , rhumanità,  & coltella  uoftra  à conuitare  i fé  rifi- 
li a,  tori 
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ioti  dei  conuitathmoftrando  loro  quanto  à. uoi  ria  caro 
di  hauere  à feruirgli . Giunti  al  luogo  apparecchiato,  ho 
feudiere  deputato  darà  lor  l’acqua  alle  mani , lauando- 
fi  ciafcuno  di uoi  con  eflfo  toroide  auuertite  che  non  il 
ponga  à tauola  con  eri!  tutta  la  cala, & uoi  non  ui  met- 
tete à tauola  prima  che  non  l’habbiate  tutta  prouifta* 
mirando  ben  per  tutto  fe  nulla  ui  manca . Ciò  fatto  ui 
porrete  à capo  della  tauola>nòn  già  per  uoftra  ricrea* 
rione, ma  per  trattenimento  loro,  ragionando  di  cofe  al- 
legre hot  l’uno , hor  l’altro  presentando , hauendo  però 
fempre  rocchio  alla  tauola  per  ueder  fe  nulla  ui  manca  , 
6c  mancando» , deliramente  rimediami , che  uedendo 
quei  uariati  gentil  huomini,  forfè  di  nation  diuerfa,  que- 
lla tanta  corteria,  & prouedimento  uoftro,  ui  daran  lo- 
de infinite,  & pererie  ne  acquifteràhonore  il  padron 
uoftro . Certificandoui  che  in  rimili  conuiti  non  meno 
refpcttiuamente  fi  deue  ben  trattar  ifèruitori  de  i con* 
uitari , che  i propri j conuitati , percioche  i padroni  non 
anderan  bandendo  nè  publicando  la  eccellenza  del  con- 
dro,& i buoni  ò cattiui  trattamenti, ma  ri  benei  Cernito- 
ri che  parlano  fperiò  fra  loro  >&  con  gli  altri . 

Si  moflraatto  Scalco  il  feruitio , ebefi  dee  fare  nettata» 
mia  ordinaria  del  fuo  padrone . Gap.  X . 

H Abbiamo  lafciato  à dietro , ma  non  già  domenti- 
caco  rii  documento  che  ui  ri  conuiene  nel  feruif 
la  muoia  ordinaria  del  Signor  uoftro  > mattina , Se  fera, 
fopra  di  che  diremo,  come  douete  ordinare,  che  gli  of- 
ficiali habbiano  à fe  mire,  & che  eri!  feruano,  Coppiere, 
Trincianti,  Scudieri,  & Paggi . Voi  quando  il  padrone 
ui  farà  intendere  che  vuol  mangiare  per  alcuno  di  Tuoi 
Paggi , ò Camarieri , mandarcte  alla  cucina  quello  ar- 
gento che  bifognerà  per  le  uiuande , facendo  intendere 
al  Maftro  Cuoco  l’horadel  fùo  lemitio . Ma  hauendo- 
ui  io  già  ino  Arato  apparta  amentc,  & ordinatogli  fer-< 
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tritio  giornalmente  di  rutte  le  uiuande,che  (èruirpof. 
fono  per  la  m ittina , per  ratto  l’anno , farà  il  rimanente 
buone,  ne  vi  ho  ordinate  le  cene  per  non  elTer  lungo, ma 
voi  le  potrete  ordinare  ♦ 

Le  face  ndc  degli  f sudi  eri,  & Paggi  nel  mangiar  ordina- 
no del  padrone . Gap.  X /•  ' 

ECofafolitain quelle  honorate,&  gran  corti, che 
hauenio  i Paggi  feruitoqualchetempo  per  Pag- 
gi i lor  Signori,  quando  hanno  apprefo  bene  per  lunga 
piattica  il  fornir  della  tauola , Se  fono  vfeiti  di  Paggi,  fon 
oratiafemireper  Scudieri  nelferuigio  del  mangiarti 
del  Signore.  Quelli  tali  fon  quelli , che  efTendo  nobili, Se 
di  buòno  ingegno,  diuengono  con  la  prattica  poi  Scal- 
chi eccellenti,  Se  Coppieri,&  Triti cian ti.  Voi  cercante 
di  quelli  fame  tre  di  quei  che  più  vi  paioli  al  prò  polito , 
chiamandogli, come  li  è detto,  Scudieri  fecreti,&  l’uno 
di  effi  feruirà  le  prime  viuande  del  padrone,  il  fecondo 
il  piatto  dello  alleflo,&  il  terzo  del  fa!ame,lèruendo  tut- 
ti tre,  i tre  primi  ami  patti,  come  vi  fimoflra  nell’ordi- 
ne noltro,gli  altri  Scudieri,  Se  Paggi  potr.tn  feruir  a!  re- 
nante della  tauola . Ve  ne  andarete  alla  cucina  ceri  que- 
fti  tre  vodri  Scud!eri,con  vna  faitiierta  per  vno,&  gli  al- 
tri fenza , entrandoury  oj  folo  con  ì detti  tre  Scudieri , Se 
quando  voi  haurete  fitto  imbandire , & feruire , Se  farro 
le  foiite  credenze  delle  viuande  fecrctc , Se  coperte , S<T 
prefe  In  mano , vene  vfei  rete  con  elfo  loro  fuori , Se  fa- 
cendo entrar  poi  tutti  gli  altri  per  {‘altre  viuande , cho 
il  gentil  Cuoco  vi  darà  per  gli  altri  della  tauola,  & en- 
trato che  farete  farete  intendere  al  Coppiere  le  fue  fa- 
cende . 

Del  Coppiere  . Cap.  X / I. 

BIfogna  che  prima,  che  io  vi  mollò  qual  fia  l’ofhcio 
del  Coppiere  ,&  come  debba  cflercitarlo , vi  dico 
comedcbba  efler  quello. tale, effendo  quello  officio  coli 
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hobile , & per  deCriuerlo  non  fo  come  farlo  piu  breué- 
mcnte,  che  formarlo  tale  qual  ilG  >nre  Baldaflàrie  pone 
per  formare  il  filo  Cortigiano , egli  oltre  la  galanteria 
delia  fua  perfona»  bada  eflertutto  fede,  gioiiane*  Se  non. 
Vecchio,  difpofto,  & non  fgarbàtoi  non  guèrcio,  nè  cie- 
co > mezzano,#  non  troppo  picciolo,  ne  troppo  grande, 
bello  di  vifo , & non  brutto,  àllegtoj  & riori  melanconia 
co , coftumaco , & difereto , Se  che  habbia  le  fuemani 
bianche, & delicate,  portando»  nelfuno  delle  fue  dirà 
vna  gioietta  di  vJuta , & bella  i che  fia  il  vèftir  fuó  ho- 
rie ft o,&  co  (hi i nato  d 1 habito  di  ricchi  drappi,  lunghi,  «Se 
non  coni, maggiormente  le  file  maniche,*:  per  colà  del 
inondo  non  taccia  moftra  di  quelle  larghe  lattugaccio 
delle  fue  camifcic  delle  braccia  laiiorate  di  mille  colori  » 
come  le  voftte  fgtialdrine,  doiierià  portare  berrette  da^ 
Preti  ì calze  di  fcarlatro , (carpe  di  velluto  néro,  & ,nori 
rollo,  che  non  lo  richiede  la  grandezza  del.fiiò  officio  * 
hauendo  in  fua  balia  la  vita  di  qilel  nobi  lidi  mo  Cardi- 
nale fùo  padrone, ò altro  Prinri  pe,  & qiiarido  egli  arido-  I 
rà  à pigi  ar  là  coppa,ò  bicchiere , accomodi  là  fua  ber-  j 
reti  a , & domandi  al  bottiglière  là  qualità  del  vino , che 
vorrà  feruire  per  il  primo  bere  , & fatta  far  la  fua  cre- 
denza àì  bottig  liere  groflamente  del  vino  > & acqtià , Id 
pigili  & pénfi  in  che  maniefa  i & galanteria  debba  por- 
tare in  mano  qUeftoferuitio,  Parca  ritolto  polito  quel 
portare  in  vna  tazza  d’oro>almeno  dorata,  bicchier  coi  j 
perto,  & la  (uà  cafàffina  d’acqua  portando  rileuatà,  fen- 
ia  timidità  ò pud Ilanirriità,  come  fan  molti  per  la  dà- 
pocaggine  loro  che  han  fempte  paura  di  non  intfòpic* 
ciat  co*  piedi , Se  gli  occhi  di  conrinouo  fìtti  in  terra , Òc 
còme  infenfati  vari  tremolando  qUel  feniigio  della  taz- 
za , che  facilrriente  à quel  fuono  fi  farebbe  vn  tetrip^  di 
morefea , noni  fapèrido  ciò  che  fi  pefchino , ma  facendo 
al  nofttQ  modo , lo  porterà  rilcuato  » & fermò  di  brac- 
ciata- 
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tia,  «minando , Se  mollando  la  Tua  faccia  allegra , «Se 
comparfo  innanzi  al  (ùo  fignore  con  la  mano  delira  fcuO 
pra  il  bicchiere  » & fi  butti  deliramente  vn  poco  di  vino 
nella  tazza , porgendolo  in  mand  del  padrone  $ & al  fi- 
mite Vn  poco  d'acqua  > & fatta  la  credenza , & inacqua- 
lo il  Vino, ponga  lòtto  il  bicchiere  la  tazza . Quella  ceri- 
mònia fan  predo  cicalando  Confi  Reue  rendi  filmo  del- 
la qualità  del  vino  infifio  che  hàurà  beuuto , Se  coti  atto 
leggiadro  darà  badò , Se  non  chinato  > ripigliato  il  bic- 
chiere fe  ne  ritornerà  alla  bottiglieria  afpettando  à fui 
Comodità  l'altro  ritorno . * 

tkL  T rinciàme . ; • Cap.  X 1 1 1. 

SArà  foffi:io  del  Trinciante  fatto  per  vn  giouane  di - 
fpofto,dedrò,&  polito,  giotto  per  altri  , & non  per 
fe  > Se  volendo  moftrarui  in  che  modo , & da  Che  parte 
egli  habbia  à cominciare  à feruire,  non  lo  là.  Se  fapendo- 
Jo,nonpofiò,mahaueridovoiaUe  mani  vn  riouizzo, 
Coniiien  che  dia  di  continotìo  apprefio  à vn  valente-* 
Trinciante  quando  lauora  , hauertdo  auuertenza  à vna 
có&  lòia  alla  volra,  che  quel  Trinciante  farà,Comevno 
fmeiiibrate , Vn  trinciar  minuto , Vn  tagliar  un  tordo  ',  ò 
trincar  de  frutti , & la  ferminclla  Tua  memoria  , Se  tor- 
nando alla  fua  danza  ne  farà  la  pnioua,&  non  haueftefo 
comodità  di  carne  di  bue,  polli  * ò fimi!  cofe  * pigli  Vna 
tapa,vn  pane  graffo  duro,  Se  fcorticato,oucro  vn  caùo- 
lo  cappuccio  bene  dretto . Quedi  faranno  al  propofito 
per  imparafe  à trinciar  minuto  > Se  volendo  imparare 
à ftnembrare,  fàccia amicitia con  vno  di  quedi  valenti 
Trincianti  , portando  contfib  feco  di  buoni  capponi , ò 
. fagiani,  prouedefìdofi  (òpra  tutto  di  quei  concili  cho 
hoegi  à quello  effetto  fi  codunlano  . Ma  tornando  ai 
nodro  primo  propofito,  dico  che  efiendo  noi  già  Com- 
par fo  con  fcvitiande  prime, quedo  vodro  Trinciante 
(e  nc  anderà  alla  credenza  à pigliar  doue  farà  rinchiufo 
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il  feruiriode  i Tuoi  coltelli , & il  tondo  del  feruigio  del 
pane  del  padrone^ ferrato,  Óc  coperto  di  quelle  bellitfi- 

£e  faluiette  iauorate , & (libito  che  il  Signore  fi  haurà 
uate  le  mani,&  porto  à men(a,fi  prefenti  corni  lauoro 
à tauola, lafciando  il  padrone  à man  dritta,  Óc  (opra  tut- 
to non  farete  (opra  di  effò  porre  à tauola  huomo  del 
mondo  fé  già  non  forte  vn'akro  Cardinale,  onero  altro 
gran  peifonaggio  ; & per  nona  feordare,  ritorneremo 
al  Coppiere  , che  già  per  voftra  commiflìonc  haurà 
prefo  il  bocci  le,  &:  il  boccale  con  l’acqua  per  le  mani  del 
padrone , óc  quel  diferero  fcudierela  faluietta  riferrata 
fra  duo  tondi prefenterà  al  primo  Prelato  ferui  tordi  ca- 
fa,fe  non  al  Maftro  di  cofa , ò primo  genrilhuomo  chO 
vi  tìa,  Il  coppiere  lauerà  cofi  le  mani  al  fuo  padrone#  &: 
vn  polito  Cameriere  piglierà  la  Tedia  ,&  porto  à federe 
per  altri  feudieri , & paggi, fi  ferua  il  feruigio  dell’acqua 
alle  mani,&  pongali  à federe  gli  ordinari  j che  feco  man- 
giano à tauola , tic  in  queft’hora  il  Trinciante  dinanzi  à 
te  diftenderà  di  quella  faluietta  ,che  Teme  per  coperta 
del  fuo  feruitio,&  con  la  man  dritta  piglierà  il  tondo  del 
feruitio  del  pane , & leuando  con  la  fianca  quel  tondo , 
che  tènie  per  coperta,  vi  porrà  à bocca,  pofando  con  la 
dritta  il  pane  dinanzi  al  Principe  predo  alla  mandritta 
rafiettandofi  con  la  tua  faluietta  polita  porta  nel  Tuo 
•"  braccio  manco , óc  in  queft’hora  comparifcano  i tre-# 
Scudieri  con  i primi  anripafti , & gli  presentino  in  rauola 
apprefio  la  man  manca  del  Trinciante,  dando  egli  à lo- 
ro le  (olite  credenze,&con  le  medefime  feruirete  quel- 
le d«  credenza , ofteruando  quefto  ordine  fino  alle  ftuc- 
te:  óc  fatio,  ò crartullandofi  a queft’hora  ri  voftro  pa- 
drone, fi  leu  ?ran  da  gli  feudieri  tutti  i frutti,  8c  altre  cole 
che  (bruiranno  al  padrone,  & i paggi  leuaranno  l’altre. 
Il  Trinciante  fi  come  gli  ha  prefentato  il  primo  feruirio 
del  pane»  in  queft’hora  lo  Ueui»&  con  vn’alcro  tondo 
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retto  f pazzi  la  tauola  dinanzi  al  padrone, & conia  fohta 
cerimonia  ricuopra  l’uno  , Se  l’altro  feruigio  confi  guin- 
dolo à vn’altro  Scudiere  che  lo  ri  porti,  vfando  la  Tua 
grata  riuerenza , Se  a quefta  hora  ha  da  venire  il  Cop- 
piere^ nel  modo  di  prima  diali  l’acqua  alle  mani.  La- 
titi, &alciugatituTti  >il  Trinciante  piglierà  la  touaglia 
da  quella  reità  che  rifede  il  padrone  » Se  ballandola  la 
leuerà,  Se  da  piè  dcWatauoIa  per  vnofcudiere  fecreco 
prefenterà  il  feltoitio  dello  fteccoà  denti  al  Trinciante, 
Se  fatta  la cerimonia alla  credenza, lofiruirà . In  quf- 
fPhora  morire  rete  quanto  vi  fia  ftato  grato  lo  hau-X 
Cernito  con  diligenza  il  voftro  officio  con  quella  co  ria- 
mara  perfona  ,&  bella  riuerenza  con  la  vorira  berretta 
in  mano,  & fommefTa  voce  predò  il  padrone , gli  dire- 
te iprofit,  ' 'o  • 

30  Io  non  voglio  inuilupparui  i!  ceruello  perdimoftrar- 
ui  quante»  Se  inqu  nei  modi , Se  in  varie  di  quelle  forti 
nobili,  fi  coltumidi  molte  cerimonie  in  quello  feru  rio 
dicauoladi  quelli  Reucrendi  filmi  Cardinali  >che  ef- 
fóndo perla  maggior  patte  cerimonie  Spagnucle,nedi- 
rofolo  tre  ò quattro > che  veramente  à me  par  che  le  glix 
conuengano , & à me  m olte  piacciono . Quando  il  vo- 
ftro Reucrendiffimofi  laua  le  mani , prima  ,&  dopò , 
tutti  i circondanti  debbono  ftar  lontani  dalla  tauola,  8c 
fenza  berreta  i ncapo , <Sc  quel  Prelato  che  innanzi  hau  rà 
Cernito  di  (àluietta,fe  folle  à federe, per  che  h suede  man- 
giato alla  tauola  del  ReuerendilTìmo,  fi  deue  leuarein 
piedi,  Se  ripigliando  la  faluietta, di  nucuo  fcruirla  ; Se  ri- 
prende ritornatala  à »li  fcudieri,fi  potrà  riporre  à fede- 
re al  fùo  luogo,  ieuandofi  poiinfiemecongli  altri,  <St  di- 
Couianco,cheiI  mio  parer,  è,  che  hone  ria  colà  fia, che 
quando  ilCardinale  cefi  fi  leua  tutti  i conu  irati , Se  altri 
ordinarij  fi  debbono  leuarein  pie , non  già  da  i luoghi 
loro,&  che  fin  che  il  padrone»non  è lcuato,  Se  rafduga*- 
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to > non  fi  debbano  riporre  à federe , ma  fiat  cofi  con  Isl 
berreta  in  mano.  L’altra  che  quando  ii  Cardinale,la  fe- 
ra beueaion  hauendo  il  T rinriante  altro  che  fare,  dcue-* 
pigliare ilpiu  propinquo  candeliere  con  il  fuo  lume» 
& apprettandolo, & alzandolo  di  fopra  al  bicchiere*  ve- 
nendo il  Coppiere > lo  tenga  fermo  infino  alleviamo  del 
bere,  ouer  al,  un  cameriere,  o gcntiihUòmo,  Que  (l’al- 
tra è di  maggior  importanza , oc  è che  bifogna  con  tei 
volita  buona  grada  far  Ilare  i circon danti,  o cicaloni  di 
quede  tauole  nobili  tanto  Iofltani,che  Voi  polliate  fenza 
di  durboloro/eruirc  il  vodro  officio  i il  che  farà  diffi- 
cile , eflendoui  àdiuida  di  gftnprefontuofi,  che  non  fi 
Vergognano  punto  non  (òlo  di  ficcarli  tur  ti  à canto  al 
padrone,  ma  per  la  maggior  parte  di  elfi  fia  di  continuai 
appoggiati  alla  fua  fedia,&  é vna  gran  vergogna  tocchi 


rar  vn’hora  per  ritrouar  la  via  : ma  di  quedoio  ve  ne-/ 
ragionerò  piu  à pieno  quando  faremo  fu  l’ordine  vii 
bellilfimo  par  di  nozze. 

Si  mo/hd  allo  Scalco  in  che  modo  habbia  da  feruire 
ynpardinobilijjime  nozjzje,o  conuito  dt  gcntilhuomnt 
per  cinquanta  contatati i in  tauol a . Cap  XIV . 

DOuendo  voi  ordinare^  feruire  vn  coriuko  di  no- 
bililfime  nozze,  bilògna  che  dopò  che  hauretc  * 
conelfaminar  i feruitij*  penfarc  molto  bene  ali’honor 
voftro,  penfatealla  gioia,  & buono  trattenimento,  che 
di  effe  nozze  hanno  à pigliare  i conuitati . Seruendolc-» 
comefÌcodumainRoma,faràdifficile,ne  à me  piace 
punto  il  voler  fcparare  fa  tauola  de  gli  hUomini  da  quel- 
la delle  donne , & che  noneflèndo  la  danza  Capace  per 
tuttùma  di  erte  v fi  apparecchi,  o ila  per  gli  huomini  (è- 
pararamente*o  per  le  donne,  & in  vn’altfolì  apparecchi 
l'altra . Non  fia  pollìbil  che  le  nozze  in  quello  modo 
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ècnbenfeniite,nè  i coniatati  ben  jbdiaf  itti,  perciochc  la 
principai  gioia  che  ha  nelle  p ozzé,è  la  c >ntic  riàtionc  ho» 
nella, & la  dolce  viltà  che  gli  huòriìini  h uinó  del'e  don- 
ne i&  quella  che  riceuòri  le  donne  con  i’eiTéi  trattenute 
da  gl’huomini  > ildie  riori  può  &rfi , effetto  eò  i epa  riti 
nelle  tauole.  I Seiùitori  delle  donne  trionfart  i,  & quei 
de  gli  hùorairii  (tentano  i Se  ritolte,  volte  lafciindò  la  ta* 
boia  de  gli  hriomini  fc  né  vanno  al  ferùig  io  delle  donne  » 
doùe  lo  Scalco  pàtifeé  .vna  gran  pena  > né  fa  doue  fi  dar 
del  capo>&  fe  pur  vi  faranno  nòbili,  non  Caratino  allegri» 
nè  piaceùolùma  mi gioua,  che  voi  òTcriiate  il  coft’urac 
delle  nobili  nozze  de  i rtoftri  cittadini  Fiorentini, & que- 
llo ordine  offeriiandofi , bifogna  là  prima  còfa  rrouare 
vn  fatane tanto  grande, che  facilmente  riccua  tutte  le 
tauole  che  vi  bi le  gneranno  agiatamente , Se  ben  vorrei» 
che  l’apparato  di  eirefoire  per  le  mani  di  alcuni  de  i no- 
flri  diurni  ingégni  Fiorentini  di  quei  che  io  ne  ho  veduti 
miracolo!!  . Et  doùe  fi  Fa  quello  apparato  ò apparec- 
chio, procùraté  che  non  crttri  huomo  del  mondo, in  fino 
all’hora  dello  entrare  à raiiola  , Tallio  colorò  che  ne  ha» 
Cura;  Ricordoui  à far  in  oltre  apparare  altre  ftanZe  pref- 
fo  à quello  fa!orie,oùe  fi  pofiano  innanzi  il  còhuìtó  agia- 
tamente trattenere  quelle  riobiìifiìrrie  donne , Se  gentil- 
hùomini  conùitati  con  infiniti  in  finiménti  di  variate  ma- 
liche , Se  altri  piaceuoli  trattenimenti . Nel  (alone  de  t 
conùitati,  fi  apparecchieranno  due  tauole  di  lungo  il 
muro,  che  dalla  banda  di  dentro  fàciiiriente  vi  fileno 
à federe,  lafciarido  dall'vna , Se  l’altra  tauola  VnO  fpatio. 
Che  agiatamente  vi  pofiano  pallarc  tj  utile  riobilifiìme 
doniìe^ccompagnate  ciafcuna  dal  fuo  rrUiiiò>ò  propin- 
quoparcnté, & non  Vi  eflcrido  l*vnd ne  l’altro,  quei  no- 
bili fumi  conùitati  . Ben  vi  dico , che  l'officio  di  por  lo 
dorine  à cariali  riori  deué  tìfef  Vdftro , ma  di  vna  donna 
qualificati  » che  con  Vn’alttd  genrilhuomo  domenica 
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ò parente  ddl’vno  o delizierò  fpofo  haurà  queda  cura» 
Se  c (Tendo  l’apparato  belli iIivno,il  volito  fofìiciente  cre- 
denziere lo  fata  honoieuole , fe  egli  in  vna  cella  del  la  fa- 
lavi  apparecchierà  vna  credenza  da  moftra,  comincian- 
do i gradi  di  ella  predo  il  palco , venendo  à finire  in  fu 
vna  tauola  alta  al  petto  di  vno  huomo  giu  :‘o  re  dando 
Jargo  il  fuo  piano  quattro  palmi,  & che  Ha  fornita  di  vali 
di  oro  ò dorati,  Se  diargenti  be  iiflìmi  » & altri  variati  al 
limile,  cofe  tutte  di  inoltra,  Se  quanto  (àrà  piu  ricca,  ria 
meglio  li  piano  della  tauola  potrà  feruir  pertutre  le 
confettioni  per  il  (èruigio  de  i conuirari , & di  quella  ne 
faran  guardiani  due  prattichi , & ben  fidati  feruitori  . 
.DaU’altraiedcidiumi^ttoàqueda,  vi  fi  apparecchierà 
-la  tauola  dell;  bottiglieria  > cne  largamente  vi  dia  tutto 
il  feruitic  di  eflTa  tanto  difeofto  dal  muro,che  agiatamen- 
te i bottiglieri  la  potano  feuiite.  Dirimpetto  alla  tauo- 
Ja  de  i conuitari  fi  apparecchierà  la  credenza  publica  per 
il  (eruitio  di  e(Ta,&  dinanzi  à queda  tauola,vna  magnifi- 
ca,doue  i credenzieri , dando  fra  l'vna , Se  l’altra  fàcil- 
mente vi  potano  imbandiie , Se  feruire  tutte  le  loro  vi- 
uande.  Non  vorrei  mi  fi  (cordata  cofa  molto  allegra» 
Se  al  propofito  nodro  maggiormente  de  i ronu  tati  . 
Voi  tauete  di  fopia  la  tauola  della  bottiglieria  à pianta- 
re r.el  mu  ro  vn  tauolino  à modo  di  vn  pergamo , tanto 
lareo,che  facilmente  vi  dieno  tutte  Je  mufiche  con  quel- 
li (unni  alla  Lombarda . Hora  bifogna,che  fi  come  io  vi 
ho  modrato  l’apparecchio  della  tauola  alla  Francete,  vi 
dimoilri  di  queda  col  feruitio  di  cria.  Eriendo  le  due  ra- 
uole  di  quedi  conuitari  prima  coperte  di  due  nobilitimi 
ta peti, il  Credenziere  le  apparecchierà  con  due  touaglie 
per  vna,lauorate,  & ;mbi zzarite  à fuo  modo.  Se  per  cia- 
fcunadnquebellidìinefaliere,con  fèicandellieri  di  ar- 
gento il  feruigiodel  pane  in  vn  tondo  con  cacciatele  » 
Se  pane, alla  Fiorentina*  coltello  o forchetta , ciambellet- 
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te»  biscotti , & «iorfelecu  di  Napoli  » Se  il  numero  de  t 
Trincianti  farà  cinque  *bifogna  che  quel  difereto  Cre- 
denziere coiti  pari  fca , Se  vi  poli  il  feruicio  dei  loro  col- 
telli in  modo  nei  luoghi  loro,  che  ciafcuna  polTa  feruire 
dieci  conuitati  » Non  larà  fuor  di  propoilco  di  hauet 
due  belliflìmi  profumieri.  In  quelVhota  il  credenziere 
feruerà  di  tutte  quelle  cofelline , che  Vanno  per  accorci* 
pagnatura  delflnfalata,  Se  innanzi  al  feruigio  de  i coltel- 
li de*  Trincianti  vn  piatto  di  capponi  (àlpamentati , Se 
vn  piatto  di  pafticci  di  capriolo  freddi  * come  vi  fi  mo- 
ilra  nel  principio  di  quelle  nozze  » Io  vorrei  accodi* 
modarui  tanti  lumi, die  baftartìno,  Se  fi  vedette  il  tutto* 
ne  (ò  da  che  parte  mi  comindare:  ma  ettendone  piena 
la  Credenza  di  moftra.  Se  la  Bottiglieria»  Se  il  palco  de* 
Mufichi>con  la  tauolade  i conuitati , potran  forfè  eflero 
àfoffìcienza  i ma  quando  vediate  pur  che  non  ballino* 
arpichili  al  palco  l'una  di  quelle  lumiere  con  tanti  bel* 
limoli  lauori,  & canddereti  di  ottone , che  veramente-# 


danno  gtan  lume , Se  paion  di  oro  ) in  elfi  fieno  falcole 
grofleteedi  cera  bianca.  Et  quello  lume  farà  piu  odore* 
uolc  ,che  quello  delle  tolde  appiccate  con  fili  di  fèrro  al 
palco,  che  oltre  che  fan  poco  lume,  empiono  la  fala  di 
fumo.  Ma  per  venite  alla  conclusone  di  quel  che  pii 
importa  > dico,  che  vibifogna  ricordami  delle  due  lillà 
alla  Cucila,  & credenza  ch’io  vi  mo  tirai  elfer  necetta- 
rio  quando  vi  deferirti  il  contrito  alla  Francefe  * Dico 
poi , che  pe\*  le  faccnde  grandi  de  i cuochi  » conuiert  che 
la  Cucina  in  quello  tempo  fia  bene  illuminata , & lènza 
fumo,  che  il  fopraftantc  dietta  fia  vn*hiiomo  molto 
prattico , Se  diligente  : Se  hauendo  voi  à lèruire  cinque 
piatti,  con  fei  viuande,  variate  per  ciafcuno  » voglio  che 
habbiatednque  prattichiffimi  Scudieri , con  rìnque  al- 
tri Paggio  fèruicori  politi>&  honoteuoli,  dafeun  di  cfli 
come  Scalchi,  con  i loro  cinque  aitanti  * oflerucranno  il 
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Jpr  Trinciante  come  lor  Principe , feruundoqneft'otìiKi? 
p?  dal  principio  al  fine  . |l  voftro  prattico  fopraftamé. 
farà  imbandire , & apparecchiar?  ogni  piatto  da  ^ con* 
tutte  le  Tue  viuand?  variate , eflpndoùi  apparecchiare  ?a-~ 
uóle  in  cucina  per  lo  imbandire  (ufficienti , & perche  il 
pumero  è grand?  djj  quelli  Scudieri , & fèruitoti , bifò» 
gnaui  fare  vna  ?lectione  d' vn  prattico  Sottofcalco , acw 
docile  quando  voi  batter?  fatto  porre,  dp  (eruire  le  vi- 
uande di  decina,  & credenza  quelli  Scudieri  ife  neTitor- 
nino  alla  cucina  trottando  qu^Sortofcalco  , & con  pilo 
fe  ne  entreranno  ad.vno  ad  vno  in  cucina,  pigliandoli  il 
primo  piattonile  li  treueranno  ordinato , & pr?f?  le  vi- 
uande fe r*c torneranno  fuora  rientrando  il  fecondo, il 
terzo, & fino  al  quinto,  appettandoli  l’yn  l'altro.  In  que- 
llo mezo  voi  vedrete , e cu llod irete  la  tauola,fe  nulla  vi 
mancane,  & alinoci  che  à voi  parerà  ve  ne  tornarne  al- 
la cucina,tomatii  voftri  Scudieri  fomiti  delle  voftre  vi- 
uande,òc  perche  voi  lappiate,  bifogna;  per  quello  ferui- 
tio  di  cucina , & credenza  il  numero  di  trenta  de  elfi , & 
quando  farete  al  fetuigto  dell?  m in  pii  re,  & fapori , (tip 
p&ranno  parte  de  i ferui  tori  ordinati  per  latauola  ,de* 
quali  ne  ordinarne  duo  prartichi  per  ciafcun  de  1 Trin- 
danti,l*uno  che  lo  tenga  fornito  di  tondi  d'argento, l'al- 
tro che  quando  farà  trinciato  vn  rondo , Io  yada  à pre- 
sentar à quel  cinturato  primo  o fecondo  con  diligenza. 
Quelli  leuaranno  tu  t quei  piatti,  cheli  Trinciante  hau- 
pà  forniti  lafciandone  vn  > di  cc  ntinouo  per  ciafcuno,  in- 
fine ?he  l’altre  yiuande  cqmparifcsuio^dandogliin  buona 
ciifiodiaalli  fopràllantj  del  pianto , de  al  feruiriodel  por- 
gere dpi  bere^  volete  dir  Coppicri,baìÌaràno  dieci  gio- 
uam  npbili,?  per  rifornir  la  tauola  fesche  faranno  in  rot- 
to quarantafei,  e per  maggiore  allegrezza  in  ogni  vena- 
ta che  voi  farete  con  le  viuande  di  cucina, gli  i n II ru men- 
ti alla  Lombarda  dien  dcntro,fonando  inatto  che  Wiau« 
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rete  feniire , & polle  in  tauola . In  queft’hora  fi  ferme- 
iranno,  ricominciando  altre  mufiche  più  dolci.  Honpai 
non  pare  à me  che  fi  habbia  a mandar  altro , faluo  il  !ac 
l’acqua  alle  mani,&  porli  a tauola.  Per  quello  ordinan- 
te dnquc  bacò  li,  cinque  boccali  con  acqua  profuma-  '• 
la  > facendogli  pigliare  in  mano  à cinque  di  quei  politi 
CoppÌeri,&  adiece  altri  di  quei  nobili  giouani  vn  man- 
Cilfttopervno  profumato  per  il  fèrtiitio  delle  mani,  fa-  1 
cendoche  ogni  taccile  feruaa  duo  conuitari  alla  volta  > 
& efiendo  quelli  in  ordinc,chiàmarete  cinque  paggi  con 
cinque  torcie  bianche,  &:  ve  ne  andrete  a conuitar  Io 
Spofo  , & la  Spofa,  Se  quella  deputata  gentildonna,  Se 
genti!huomo,che  fi  è dettq>accopiarà  huomo  , & donna 
inficine  per  andare  a federe  a tauola  » & farete  che  nel 
muoueru  fia  apparecchiato  vn  paggio  con  la  Aia  torcia 
accefa  per  ogni  diece  coppie  Se  voi  andarne  innanzi 
fiondo  (palancar  la  porta  della  fala  paratale  piu  uedu- 
iadaloro,conftrepito  grande  di  quelli  allegri  Tuonile 
d'altre  uarie  mu  fiche  ; Se  (ubito  che  làranno  entrati  tutti, 
ogni giouane col fuo  taccile  fèruirà  di  dieci  coppie, & 
lauera  con  l'ordine  di  fopra  detto.  Polli  a ta«oh , com-* 
patiranno  quei  cinque  T rinci  inti  polii  i,ponend;  fi  doue 
farà  il  feniitio  dei  br  coltelli,  facendo  il  loto  officio,  Se 
qoi  vedendo  che  le  prime  uiqandp  riabbiano  fèruito , uc 
ne  andarete  con  cinque  paggi  con  le  torcie  alla  Cucina , 
trovando  i volta  Scudieri  in  ordine , come  fi  è dettoor- 
dinando  un  Paggio  con  la  torcia  per  dafeuno  de  i primi 
Scudieri,  & l'altro  dinanzi,  Se  uoi  continouando  quello 
ordine  fin  all’ultima  portata  darete  fine  al  uollto  con- 
uito,  Se  nello  (parecchi^  la  tauola  fi  terrà  l'ordine  che  fi 
dille  nel  feruir  la  tauola  alla  prancefe;&  ilmedefimo  fi 
farà  nel  feruifio  in  fu  iltapeto . Ma  uediamo , che  dop- 
pophaver  uoi  durato  gran  fatica  in  condurre  a fine  un 
$i  hònorato  conuito  per  tamolcitudinc  dichi  fa  uedec- 
v ' , io, non 
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lo, non  nafcdte qualche  difturbo,  che  ui  dishonorafT* 
ogni  cofa,&  in  quello  diremo  breuemente  quel  che  con- 
Oenga  di  fare . 

Si  moflra  al  Scalco  come > & in  che  modo  farehbon  po fi- 
nìbile di  leuare  tumulti, ne  igran  corniti . Cap . X P. 

PErche  é collume  ordinario  de  i popoli  ,che  doue  fi 
fa  qualche  allegro  fpettacolo  di  giuochi,  o nozze,  o 
limili  alt  re  fede  pi  aceuoli, il  concorrerai  gente.ècofa  dif- 
ficile uoler  efpreflamente  uietargl  quella  carrata , mag- 
giormente doue  fia  numero  di  belle  donne,non  trono  al- 
iro  rimedio  a fuggire  quello  rumore,  che  ordinare  che 
nella  cafa,o  palazzo  doue  fi  faran  le  nozze^ion  fia  le  non 
una  fola  entrara,&  quella  fi  guardi  per  una  guardiane 
facilmente  polla  refillergli  per  ogni  groflb  sforzo  ; al- 
trimenti i rimedi)  fono  fcarfi.  Ma  perche  molte  uolte 
nafce  quello  difordine  per  colpa  de  i feruitori , o gentil- 
• huomini  di  cafa , che  di  nafcofo  cercano  introdurai  gli 

amici,  ui  bifogna  ordinare , che  non  fia  niuno di  elfi  che 
di  a ricetto,o  conuiti  alcuno,  fe  ben  fofle  fuo  fratello,  on- 
de fi  uengano  a empire  le  camere  loro  de’forallieràcor- 
tigiani,  Enumero  di  malcare,  facendo  infiniti  banchetti 
per  le  camere , come  in  quella  noftra  corte  fi  coftuma , 
& di  qui  nafce  la  rouina  del  conuito , perche  hauendo 
uoi  feruito  le  prime  uiuande,non  più  prello  fon  leuate, 
che  fon  fparite,&  ogni  cofamefio  a Tacco,  udendo  con 
quella  trattenere , & honorare  i loro  amici , & quando 
han  poi  bene  empita  la  pancia , i uanno  a cacciare  , 
riempir  la  fala  del  conuito  lenza rifpetto alcuno, facen- 
do quel  la  Ninfa,&  qudl'altro  il  Ganimede, l’vno  in  ma- 
lcara, & l’altro  incamuffato*  quello  fe  l’amore,  Se  quell* 
altro  ifiollra  Io  ammartellato  i quello  fi  mette  inpro- 
fpet dumper  fare  veder  la  perfonafuadifpofta  alle  Don- 
ne, che  penfachefiinuaghifcanodi  lui.  Altri braui,  & 
prefontuo.fi  fi  ficcano  tanto  addofib  alla  tauola, che  noa 
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fofcio  falcojipqpuòfefuire , rpa  ne.anco  i coppieri  ,nc 
i brindanti  con  rutto  il  feftarìte dr chi  ferue.  ti  dò  qflefto 

per  vnode  gli  ytiii  auuertirnmti  che  io  pofla  daru:,  & fé 
! lo  dimenticale  per  mala  forte  , voi  tròuer^te  che  vi  atier 
! fà  ciò  che  io  vi  hò  dotto.  Et  fé  per  fqr  teàuuencndoui , 
( nè  vói  vi  pòréfte  dare  altro  ri  medióprffcórrete  con  Cor- 
, fella  a quei  che  pi  ti  difturbano , & a quelli  ancóra  cho 
j conofcerete  efler  gentiluomini  più  qualificati,  tirando- 

I glida  patte  >àrkuitandogli  méntre  iLconuito  fi  Teme  in 

I «juelle  danze , doue  i conuitati  fi  trattennero  innanzi  la 
, ccna*P:ahroue,&r  quiui  ùrafiptrattencteglfio  per  dir  me- 
, glio,  facendo  che  fieno  trattenuti, quando  aftòi  non  auan- 

i 3i  tetnpoa  farlo  con  far  dar  lor  da  bere,.  Se  cori  qualche 

f <ftutto, finche  fiail  voftro  conui co  fornito,  promertendo- 
l ogni  cortefia,&  pregandoli  poi  a tardar  fui  alquanto, 

| -jfinche  fi  Tuoni  a ballare  > & con  quella  coi  tefia,  fe  quelli 
tali  non  fon  più,  cheafini , non  .fplooffcri ranno  di  ilare  à 
•jobedienza  con  le  lor  perfone,  ma  anco  faranno  volontie 
•fi  ilare  a dietro  gli  altri  plebei,  neui  fate  beffe  di  quefta 
-diligenza  > poi  che  io  l’ho  più  volte  prouata . Ma  ben  vi 
dico , che  quando  fia  il  conuito  finito , Se  fparecchiate  le 
tauole.  Se  ripofti  gli  argenti,  con  ftrepito  grande  di  Tuo- 
ni,operare  che  fi  lieuino  tutte  le  rauole,  <Sc  fi  Tpalanchiop 
k porte,&  Te  alla  turba  defideroTa  diertrare,non  baftah 
k porte,lafaatele  pur  entrar  per  le  fi  ne  11  re,  ne  voi  cura- 
le punto/e  ben  vi  fpfTe  la  uoftra  Dama>&  quel  Li  m fofiTc 
uaghcggiataìjòc  motteggiata , baftandouifolodi  haucr 
condotto  a huon  fine  i 1 uoftro  cpnuitojnè  per  bora  altro 
ini  accade  a dirui . Hora  hauendqui  io  promdTo  di  no- 
larui  tutte  le  vere  ftagipijf  di  tutti  gii  animali  che,  Temo- 
no per  il  mangiare , & per  la  Talute , & confolatione  hu- 
jnana>comincieròamoftrarucloquì  fono,  perche  a noi 
per  Tofficio  che  eflcicitate , qucfto  ui  conuienc  di  fa  pere 
l'opra  ogni altra cofa importante  - 
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A Vitella  di  latte,  ancora  che  ci  Tenia  per 
no  (Ita  condolanone  luttol’annojd  fi  mo- 
itra  nondimeno  piu  graffò, & più  fapo- 
rifa  cominciando  a mezzo  il  mefed’À- 
prile , fino  per  tutto  Giugno , & quefto 
prouiene  perche  la  vacca  heU’herba  pri- 
miera fi  empie  la  pancia,  ot  s*ingrafia  dt  elfa , & uiene  a 
far  latte  naturale,  & buona,  & la  uitella  uiene  allhora 
a pigliar  tutta  la  Tua  bontà  \ Dicono , che  c dettavitella 
dalla  uirtù , perche  fubito  che  nafeeeon  la  propiw  natu- 
rai uirtù, fi  licua,&  alza  a cercar  le  poppe  dalla  madre, 
& piglia  la  iua  foftanza,  & ri  fioro  da  efiò  fuo  latte  : & 
percioche  da  fuo  naturale  inftinto  con  la  fronte  fcuote  le 
poppe  della  madre,  viene  con  quefto  arto  a tirar  meglio 
l'abondanza  del  (ao  buon  latte  . A me  non  pare  che  in 
niun’altro  paeic,  di  quanti  ho  praticati,  & di  quei  che  ho 
intefi,  fia  la  uitella  migliorccnc  in  quefta  Roma . Que- 
fta è chiamata  uitella  di  latte , mentre  è coli  nodrita  dal 
latte  materno,  & quando  poi  comincia  a pafeer  l’herba, 
feguitando  fino  a òtto  mefi  in  circa , farà  chiamata  cam- 
pereccia, benché  fino  a quefto  tempo  non  abbandoni  le 
poppe  della  madre . Et  quefta  nafeendo  il  Gennaio  , et 
Febraio,(arà  buona  di  Settembre, et  di  Ottobre.Et  quan- 
do paiTa  l’anno , fi  chiama  anandina , et  diquefta  ducerà 
• - la  bontà 
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U bontà  per  tutto  Nouembre , benché  Te  ne  ammazzi- 
no prima, & poi.  •/  ' • 

La  Stagione  delta  carne  di  vacca , di  feceattccia , ** 

. crdtìm . «■  ‘Cap.  XV Ih 

Dicono , che  quefto  nome  vacca , è detto  qUafi  bo- 
cacci  ; Se  quefto  animale  è Jufluriofo , & lafduo , 
che  Cubito  doppo  vn’annofi  moue  al  coito , & in  quefto 
tempo  diuenta  coli  làluatico  * che  i pallori  non  lo  poflo- 
no  damare.  Porta  il  fuo  fèto  noue  meli  ouero  dieci , fe- 
condo il  volgo , & i dicci  partonfee , Se  partorendo  pti- 
ma,il  feto  fuo  non  viuerà,nè  Ce^li  compifcono  le  vnghie. 
Yiue  la  vacca  ,et  parimente  il  Bue  naturalmente  quindi- 
ci annùet  piu  (è  fini  caftrari, partonfee  vn  figliuolo, 
qualche  volra  due,  Se  dicono , che  quando  ne  partorifee 
più  *j  dimoftra  douereflcr  quell'anno  gran  pioggia  * 
Non  ha  la  uacca  mai  latte  comunemente , fè  non  quan- 
do c pregna , & & lo  hauefie,  è di  niuna  valuta , dei!  fuo 
latte  fi  indura  qualche  uolta  come  un  fello  tSc  fi  ftringe» 
& quefto  auuienequando  inefia  fi  mcfcoli  acqua.  Que- 
llo animale  lia  la  voce  piu  grolTa  del  mafehio , che;  CÀI 
bue:  lidie  è contrario  à tutte  Falere  forti  di  animali, 
ha  anco  piu  dure  le  coma>et  piu  volofe.  Sidiletta  la  vac- 
ca di  bere  acqua  chiara,pa  tace  fpeffo  la  podagra, ilche  fi 
conolce  quando  abballa  le  orecchie,  & ceda  di  mangiar 
re  . La  carne  fua  è in  tutta  per  ferri  oneà  mangiare , co- 
minciando da  mezo  Maggio  fino  per  tutto  il  mefe  di 
Agofto,  perche  come  fi  è detro,fi  ingrana  all'herba  no- 
uclla,  nevi  fon  quelli  (limoli,  che  habbiam  detto , de  gli 
amori, ma  pafiando  Agofto,  l'herba  viendura,  et  allho- 
ra  comincia  à ire  in  amorciet  vorrebbe  cfler  montata  » 
Si  allhora  farà  buona  la  annodine. 

11  Bue  animale  di  gran  lode  per  l’vtilc  che  ci  arreca» 
Se  tanto  eia  anticamente  eftimato,chechi  con  mate  ani- 
mo hauefte  vccifo  un  bwe^ra  come  di  eccetto  di  homid- 

C a dio 
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dio  punii».  Solo  il  bue  ti  teneua  fra  gli  altri  animalsdie 
fi  pafcono  caminando  all’ihdietrd , et  deue  efiei  doma-** 
to  ia  giouentù,  perche  afpetrandofi  à farlo  in  vecchiez- 
za,è gran  fatica  ildomarìo . Il  bue  vecchio,  che  fi  troua 
pochi  denti,  fi  fa  graffo  la  Primauéra  nella  herba  te^fit 
na,  et  per  difetto  di  dchti  carnai  la  và  ffirpaudo  , et  fe  né 
empie  la  pancia,  et  fe  fi  rifa , farà  buono  fino  che  l*herba 
fia  tenera . Quelli  che  fono  alquanto  piti  giouani,  et  che* 
i dènti  non  gli  dian  noia  nel  rodere, fi  manreneranno  co^ì 
fi  graffi  nella  Pri  m.'.uera  con  J 'ai uro  dell’acqua  frefeà,  et? 
buoni  fino  al  Cameuale . ;v  ; , m'r 

La ftAgionrdelUcarnedclCaftrató.ìi  Cap.  XVI  Iti 

Si  come  ogn’un  vede  la  carne  del  cabratoci  fèruo 
tuttoI‘aano,iTia  migliore  è nel  tempo  delpintìerno  ? 
perche  il  freddo  la  conferua,  l’afciuga , et  la  fa  frollai  et 
allhora  è la  fua  vera  (bigione . .1  v . cOÀ 

. • j *.  La  fiagione  della  carni  delle  agnello  > & di  * ! 

1 caprette,',:;  <,  Cap^  X I X.  < 

Vedo  nome  agnus , dicono  effer  greco , che  vfiol 
dir  quafi  pio , perche  fra  glialtri  animali  è man- 
fiieuifimo,et  innocente,  che  muno  offende  nè  col  dente» 
nè  col  corno,  nè  con  l'unghia,  et  dò  che  in  effo  fi  truouaj 
è vtile  per  il  bifogno  humano  t perche  oltre  la  carne , la 
pélleèbuona  per  ripararli  dal  freddoàl  peloperuefti- 
ra,  fodero)  fi  adopra  per  medicine*  Nuoce  à quello 
animale  la  pioggia,  il  tonitruo,  et  il  freddo  . Vuql  pii. 
nio,ct  lo.moilra  la  cfperienza,che  l’agnello,  che  lì  gene- 
ra nfcUolftir  dei  uento  Aquilone  fia  migliore  di  quel, 
che  fi  genera  nel  foffiar  dell  ’Au  Uro . Alcuni  nafeon  nel- 
la Primauéra  ,et  alni  nello  Aururmo,  et  quei  della  Pria 
mauera  vengono  piu  grandi,  et  piu  forti  di  corpo,  et  in 
alcuni  luoghi  fon  migliori  di  carne . La  carne  fuaèhu- 
jtiKiajLiifcofa,  et  debole.  • L’agnello  che  è fra  vn* anno  * è 
bonilfimo»  & tanto  è migliore  » et  piu  faporito  quanto 
" H t . è piu 
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è pwlontaho  dal  latte, e perciò  fi  eleggevano  cftqucfta  j 
fatta  anticamente  per  j <àcr,ifìcij,e  tanto  huroido qui  fojf 
amicale,  chef  in  ferma  ;fp,elTo  per  mancamento  deica- i 
lore , iJqual  non  gli  adtggcnfce  quella  troppa  humidicUi 
& perciò  non  deon  effer  Jeuati  da  i pafcoli  troppo  gtàk 
fì  • Ghivuol  mangiar;  f’agneJJo  lartinaro , io  mangierà 
(aporito,^i)UonQ, quando  (j  a.  mangiato  pelato,  ócarro- , 
flato  come  la  porchetta  . Se  quei  che  faran  di  pidecnlpo 
in  pafeoiò  » -deche  {hi  spoppino  riran  buoni  ancori  , co- 
minciando dal  Ipéfedi  Aprite,  finoàmeza  Maggio , Se 
quando  faranfopra&cri , efTendo  gradi,  fafaalfauòn^er; 
tuttoi^uglio,eqOefM  fi  chiamdianno  planilo  vera  cileni 
re-folari;  PC  n d i menQ  priTatot d etto  r em po  fan‘rii,Lezze 
Se  l’abondanza  de  i caprétti  fodcr  cofr.  di  Adotto , come 
conuneiandod  1 Gennaio.  > fon  rinoai  mèfedr  Magg  io  v i 
poueti  neprenderebbòn . qUalcheeohfòiationt  ; perche/ 
in  detta  mefe  fono  ió  tanta  perfezione , inquantopofla* 
no  edere,  ma  fon  rari;  & quello  io  cauri,  perche  all  bora 
le  capre  .cominciano  à\ire  in  amore,  & qudlechfcfrùo-* 
uan  grauide  » Se  figTiaftò làllhora  quell  capretti  in  quel 
tempo  non  trouan  pari,  perchftlaiì  truouagfafl^iK:  rri 
ferra  ri  capra, ma  cominciano  <à  mancare,  quindocómib 
ciano  à cader  le  fogfted&'glialbefcri  però  non  nuomfeon. 
la  bontà  Toro  troppo  nddemiméfe . bM^T,  ■ irrigui 
La  fi agtone  della  carne  porcina  dome  foca  ,tih  q 
v;  'O  'hfalu4tie*k'C3  c ntGap-  & dCc. t;lun  ol 
T A carne  porcina  dome  dica,  Se  faluadca  faràìln  tot- 
L*  ta  pctfettione  nel  mefedi  Decembi  e,  Se  di  Genna- 
io j (perche  entrano  nelle  ghiande  nel  principio  di  No- 
ti embre,  ma  le  porchette  di  latte  faranno  buone  d*  Ago*4 
fto.  Se  il  Settembre , Le  porchette  fàluadche , cioè  $u& 
lòlotti  faranno  fìmiimenre  buoni  in  detta  flagione.I 
porchi  faJuatichi fon  migliori, epiu  fanì  dei  domeftici  : 
perche  la  lor  carne  è più  dwat&dclicata  à mangiarci 
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che  quella  de  i'doraeftici  è humida  troppo»  Se  per  que- 
ll* cagione  quando  fi  vogliono  ammazzare  i porci  do- 
mettici , oca  oche  la  carne  fia  piu  dura , fi  battono  » 6^* 
faticano.  . * v > . r . • : : . 

- Delle  carni  de  gli  altri  animali  ,non  accade  in  quello 
ptopofito  fame  mentitine  » perche  quella  della  peco- 
ra i capra»  Se  buttala  » voglio  che  le  lafciamo  per  la  natio» 
nc  Giudaica. 

La  flagione  de  i fanoni  » & delle  Galline 
d'india . Gap.  XXL 

SVando  il  Pauone»  & la  Gallina  dindia  fono  vec- 
chie , farà  la  carne  loro  buona  nel  maggior  fred- 
tl’anno.  Et  i pollaftri  loro  nafeendo  di  Marzo,  fa- 
ran  buoni  d'Agofto,  & Settembre»  perche  vogliono  ef- 
ièr  di  quattro  meli  almeno,  ma  le  femine,  cioè  pollanche 
vorranno  hauerdell*una}&  dell'altra  cinque,  o fei  meli, 
& quelle  faranno  eccellentiffìme . Della  qualità  di  elfi 
per  la  (ànità  fi  dirà  al  fuo  luogo . - 
La  fiagione  delle  Galline , Capponi, & follatori. 
Gap.  - XXII : 

I Capponi  fon  buoni  tutto  l'anno»!  giouani  faran  buoni 
di  Agofto , & di  Settembre  : I vecchi  quando  fa- 
ranno guttofi , graffi,  & non  impattati , faran  buoni  nel 
mangiare  nel  freddo  dell'anno,  «x  quelli  faranno  in  tut- 
ta perfettionc. 

Le  galline  fi  manderanno  cominciando  di  Ottobre  * 
per  infino  al  Carneu^e. 

I puldnelli,  quando  làran  graffi  come  quaglie,  o& 
pretto , faran  buoni  tutto  l'anno  : ma  ponendoli  ordina- 
riamente le  biocche  nel  mele  di  Marzo, farà  la  bonrà  to- 
ro di  Aprile.Sc  di  Maggio, & quefti,non  ettendo  attalfi- 
nati.fon  molto  nobili, Se  à propofiro  per  gliiotri . 

* X Poi  lattnord  ma  ri  j fono  buoni  in  ogni  tempo, quan- 
do fc  ne  truoua  : nientedimeno  cominciano  in  bòntà 

migliore 
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migliore  di  Maggio  per  tutto  Luglio  : ma  quando  fon 
più  grandicelli,  malli  inamente  le  polla  (tre,  faranno  mi- 
gliori di  Agoft  o per  tutto  Ottobre . | 0J 

La  ftkgiom  dei  Pittimi  doitiefhci , & fai* 
natici . Cap.  XX I J J.  . r 
V^£rrifimwftìente  i Piccioni  datoefbci  fon  risolto  al 
V,  j propello  per  le  noftre  ‘gole,  perche  à iiaicuno 
pei  tutto  l'anno  , & in  ogni  tempo  piacciono  , & alqà 
Sion  buoni  nei  conuiti  : fon  tutto  dò  la  bontà  lòto  gay» 
ticolare  ùrà di  Luglio  j& di  AgOifa.  ^ ^ 

- 3 li  Piccioni  rota  gòni  fon  buoni  quando  fi  poffono  ha- 
uef  e : ma  faran  migliori , che  in  altro  tempo  di  Scttcm- 
bre,&  dì  Ottobre,  * ■ n.-'ipqfts*-,  U’1 

Palombi  di -ghianda  cominciano  nel  principio  di 
Nouernbre  ,;&  durano  tifiìnp  à mezzo  Marzo  : ma 
quando  farà  la  neue  o il  maggior  freddo , Curan  mi? 
giiori  . * r ,vy  •.  t von:»i-~miirÌR'.r.  1:.  H 
: LcPalombellc  comiftdano  di  Settembre,  onero  à 
di  veaderaie , Se  dura  la  lor  bontà  fino  à 


tanto. 


> Angelo* 

mezzo  Nouembre . 
m - La  Jlagiotte  delle  Oche * Papiri  > Anitre 
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domeniche  » & fanatiche  . - . 
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NOn  hauendo  io  altra  notitia  delle  Oche  dotneftf* 
che , hauendone  poche  cfperimentatc , confide- 
cando  nondimeno  la  confuctudine  della  noftra  città  di 
Firenze , efler  nella  vigilia  di  Ogni  fanti  k piazze  tuttt> 
piene  di  eiTe,&  parimente  vfirS  molto  in  quello  mede- 
fimo  tempo  della  Lombardia  leccarda , & in  altri,  luojr 

ghi,diròcheallhora  comincila  loro,  ftagione.  Se  duii 

tutto  il  verno  - :*+  : net . su  <:  s* ...  : 

e Comincia  la  bontà  dc<  i paperi  di  Giugno  infino  per 
tutto  il  mefe  di  Settèmbre . < .• 

anatsotti  quanfofirran  più  giouani,  iar«i  sni- 
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gliori'ilCòttìittGiando  la  Ifagtondr  effi  gi  Maggi®  iri(^K> 
<talt'AgOfto .0'*)lcU. *3!  {*,...•<  .Ul^r:.  ii^niq 

Le  anatre faluatiche*  còmflagnuole,&acqilatiii,  hai* 

laloroftàgiòne  appropriaca  ì-im^a  Ottobri  indura 
tutto  Gennaio  /.  \7.  . uxUui 

u t&ftu&#Mdtt<Bmafich,Kvndim,  Pafferotti»&  al* 
tri  w&UmPficcoU  oh  ^ Ckp  X X PvU.q', 

I'jfc  /V»  ftsgione  de  i4jeccatichi , comincia  quando  i fi» 
;j  fon  maturile  fi  poflbn  chiana  ire,  quando  fan 
graifi , tutti  gli  vccelfiìbeà  atìchi , nondimeno  quei  . che 
fon  di  pàffaggio,  copamciano  di  Luglio,  de  durano  tUt- 
to  iSasrèrbÉ»|v'  >*  oul&  al  xL , ixcd  : jìslt 

I Rondoni  che  fi  pigliano  fópra  le  torri.  ,giouariettig 
& gradì, fon  cofi  buoni  come  iiikccaficni,  & lalofò  Ra- 
gione comincia  di  Maggio  iflfcdura  tutto'Giugno,  dcii-i 
fnilmwitó  i paflTetbm^^^n  il  c s.uiz  .*.1  Liti  <-*bn*mp 
Gli  Hortolani  non  fon  molto  noti , eccetto  in  Tofcàjr 
na,&  fi  pigliano  di  Maggio,&  Giugno*  Bfffflmeflì  iater 
Ce  ftantiette  * & qaiui  s-'mgtufìàno . Sarà  là  Ragion  loro 
quando  fi  potfono  hauere . . * irmuo/j 

GUalnà^GcelImi  di  .quaf  forte  fi  fia,  fa^ribuoni  fain- 
uernati,mafiimdmemè  lè  lodole*&  i peteirofii . 

I Tordi  comm*dafc>  à tenird’Qctdbre , ma  quando 
fia  mag§iofìfreddò  laran  piùgratfì,&  migliori  i per  m 
(petto  dèlia  fahgumea,<3e  mortdli  ••  j,3J  d ( ad*  JrJ^ 

1 Grauoli , & caftreòhe  fon  perfetti  ,&axiundano 
d*Ottobtt>fipo  per  tutto  Noucmbrc . ry.t  i-jho  < -?r  tmìÌ 
' L^PahoncelIe , i\natroncellij  óc  lc  Foleghe  fon  buone 
riniierhata;  / *»»»>.,.•*.  1/  .iwJm-J  -./tc  jrrujuii.  * 
i Le  Tortore  cominciano  à mezo  Luglio,  &duran  per 
lutto  il  mele  di  Ottobre , nondimeno  fono  tanto  dome-f 
fhche , che  tenendoli  riferiate , s’ingralTano  durano 

cotta rinuemata.  r:  : * : 

Qqaglìe,c  ben  vero  che  vengono  nel  mefe  di  Mag* 
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gl o y’WndimenQ  non  fon;  > in  quél  tempo  inolio  al  prò# 
p o Cantei  la  góla  »<roriififoh  di  Lugl  o,  A gotto , &c  Set-: 
tembcec,  peicheiiaf  maggior  pane  di  tfFeverigonopro»/ 
gnìoè  k . -od  e'3'ìrir'ÉÌ  * u nu-itìlDIì  li 

-ó  Gli  Stornelli»  peddue  it  'Duaoló  ooa  ne  volte  iaUefiieì 
n©Z2fc*farannodamp  mcau(3,inia  fepuv  d fatte  qualche; 
fii<  gliato,  la  loro  ftagi  >ne  farebbe  quando  i’vua  croati*»; 
ra»^:.dufqne*ructoOccobre  .*  > V&  •>«<>*** A\  k\ 

I Cornachfatù glodani (anmigiioride gli  Stornelli, 
6t€mr\uì<ma  di  Gl  ag  roghi  tando  tùrtG&Lnglio * 5 A j* 

ao»  Laftagwne  ddJtesStvtnje  * Permea  * Pag  ani  t&,n  | 
-di*  i £ tiy&^c4ceèe‘ykur>r,'Cap.  ntXrJf'Jfcrfvo  Xl  a 

‘TOyÉqufefti  quattfbnobiiB®ttu  volatili,  i vecchi  farati- 
\ J buoni  dal  tnezo  di  Nouembre,  inlìnod  Carneuajs 
U^cpu  cotto  ciò  la  fttecaeciaà'quantQ  più  farà;  frefea  farà 
ipighotej  ttrail  mente  quanto  più  fafanno  frolligli  aititi 
tre, larari  raiglioriàmpaòconuenienremème  dtì  i gioì»*»; 


lor  teppoà  mezasoAgqllowinftndànMta^oOttobre  : S$y 
chi  ha'  piena  la  borfa , non  manchi/di  foauétfad  ad  ogni: 
temfK  vchene  puòhnuere,&  diconùnuo*.  i « ot*  ' • 
là ft-igione  delle  GalUmX)chefidU^uu^i^tmn,^  al- 
*r*i>ecdUccti  •»  tOtipcì  XXX- [IL  ì* 

►TP  Veti  queiti  foprafawa  wacelli  faranno  buoni  qfcan* 
<4 sito  fia*  maggior  fleddo^hcdarà  nowiriferbareli 
morti  quinded.  dì  airatiÉui»:  <ii*à  iigiouani.. fa ran  molto 
irftghoii  che  i Vecchi , malfitnàmcnie*lc  Grue.jòcglì 
Aironi.  ^ < jpvv  vncq  hb  'iiv,ua  t I ; * *»>.; . .:*$ 

La  flagione  della  carne  di  Csrmj  &ìdtCa* , ì » * 
pnolù.  Cap.  XX VI  IL 
"pErche  il  Conio  vecchi  ) s*ingra(lh  alla  fpiga  » la  fua 
1 ttagione  dourebbe  dfer  d’ Ago  ito,  nondimeno  ef- 
lendo  la  carne  fua  frolla,  non  è bona:  ma  cttendograf- 
Wumemaa  £rà  migliore.  1 Corui  gicuani  cominci*. 

0 ^ -"A  ‘i  nodi 


4*  cp  a & o m r tv 

nodi  Novembre  àeifer  buoni,  & durerà  la  bontàtli  cfli! 
fino  à Cameuale  . Comincia  la  bontà  della  carne  dd 
Capriolo  dd  mefe  di  Decenibrftf&  diira  fimilraeruefì- 
noalCameuale.  Il  giouane  lattirtatd  comincia  àefler 
buòno  d’Agofto , &dUra  infino  al  Novembre.  Et  quie- 
tò fé  fian  pelati,  & arroftiù  comckporchme,faraomi- 
gUorichc  (corticati ...  . »T  . ’.r  i n i'v  . 

La  flacone  del  Lqrt,  Coniglio , Porto  fanofo,®*  ■ 
Ghiri  • C*p.  XXIX.  ^ I, 

LA  Lepre  vecchia  farà  crogni  tempo  ragioneuol- 
mente  buona  à mangiarer  mada  fua  vera  ftagione 
(ara  di  Decembre  infino  à carneuale  t i Leprotti  gioua- 
netti  fon  bocconi  reali /aran  buoni  d'Agofto,  & per  tut- 
to Sectembre.  ‘ .mi  yd  V. 


I Conigli  à me  pace  (fecondo il giudiao,  & gufto 

mio)chenon  fien da eifer  tenuti  in  quella  riputatone , 
che  i noftri  popinari  antichi  •&  alami  moderni  glicen- 
gono , nondimeno  io  mene  riporto  à chi  pili  ne  conofct 
dime . Saran buoni d'e^ni tempo:  ma  làran  migliori 
nel  mefe  di  Maggio,&di  Giugno.  1 '•> 

II  Porco  fpindfo,  quando  lari  vecchio  (benché  poco 
vaglia  ) farà  buondì  Decembre  e per  rutto  Gennaio.  Et 
le  porchette  piccoline  fon  buone  dWgofto  come  le  do- 
meftiche.pcr  n (petto  del  la  fpiga . < 

Gli  Schùattì,  ouero  Ghiri  , à chi  piacciono  • fot an 
buoni  nel  mangiar  freddo  dell'anno , maggiormente 
douc  farà  gran  quantità  diricuc  » nè  d'altra  cofa,  almio 
guilo/aran  buoni,  che  del  pane  vnto  > quando  faràmef- 
fo lòtto  i loro arrotò-  - e •*  : 
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LIBRO  TERZO, 


DE  I PESCI. 

Velia  Stagione  del  mangiar  dell'Ombrina , & 
Storiane,  Cap.  XXX . 


MMM  Orando  prima  dello  Storione,  6c  Ombrina»  • 
dico  edere  il  lor  appropriato  tempo , corniti* 
dando  di  Maggio,  Se  finendo  per  tutto  tl  me*  - 
fe  di  Agofto  :& Icporcdlctte  fen  buone  fem* 
pre  ,che  Tene  può  hauere . 
r La Ragione  del  Tonno : Cap.  XXXI. 

TVtri  i pefd  vecchi  grandi  di  corpo  fon  buoni  la  In* 
uemata;  nondimeno  il  Tono  c migliore  di  Ago*  - 
fto  ,&di  Settembre» quando  fati  frollo»  & non  fra* 
cido  . 

La  /legione  della  Spigola . Cap.  XXXI L 

N Oi  ce  ne  daremo  al  detto  del  dio  prouerbio  «che 
dice  » Gennaro  fpigolato  : nondimeno  in  ogni 
tempo  è buona . 

La  fi agone  del  Rombo  3 Ungnatta  » P afferà  ,& 
Cappone . Cap.  XXXI  IL 

NOn  lenza  caufa  fu  ordinata  la  Quarefima  nel  tera- 
' po  che  è » fapendo  che  la  maggior  parte  de  i pe- 
lei buoni  haucua  la  fua  bontà  in  quel  tempo; come  è il 
Rombo,  la  Lingùatta  » PafTera,  & Cappone,  comin- 
ciando la  ftagion  vera  loro  da  Decembrc , fin  per  tutto 
Marzo. 

La  ftagione  del  Cefalo , T riglia  » & Salpa . 

Cap.  XXXIV. 

IL  cefalo  è buono  tutto  l'anno  : ma  dd  mefe  di 
Agofto  farà  la  dia  perfcctienc  ,&  per  tutto  il  me» 
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, (c  di  Settembre , che  farà  ,^i  buon  budello  • .3  | 

^ LaT  riglia  quando  farà  di  vna libra  >&  meza,/arà 
buona  d’ A g >l lo , durando,  tanto  quanto  dura  l’agretto 
fu  la  vice  , & cofi  farà  la  Salpa*. 


La  Ragion  della  Laccio, . Cap.  XXXV. 

S Arala  Laccia buòna  cominciando  d’ Aprile,  infido 
per  tutto  il  mefe  d’ Agofto . La  buon’acqua  di  que- 
llo fiume  del  Teuere  è cagione , che  molti  pelei  del  ma- 
re , entrandoui , Se  quiui  purgati , diuentino  cofa  inolio 
ghi;)ttarCome  fono  Scoriori, inopie, Spigole,  & Cefali, 
& è denotare,  che  dicono  quelli  che  fenuono  della  na- 
tura de ì pefei,  che  quei  pelci.die  vanno  da.fiume  di  ac- 
qua dolce  buona  in  mare,  muoiono  in  gran  pane , per 
l'amaritudine , falfedine  dcli’acqua  che  trouano  ; ma 
non  è coll  di  quei  che  del  mare  entrano  in  acqua  dolce, 
che  Vengono  fani,&  perfettial  gulto  . . r.  ; : J 

, L& ftàgiw  del  fej ce  Palombe#  Raggi*  *h  j 

Gap.  X X X V L 

A N Cora  cheijucfti  pefei  fien  patto  vile  >&  di  ple- 
bei, b»i fogna  pur  parlarne  per  accomodare  ognu-‘ 
no^e,  o d co,  che  la  vera  ftagionc  dell'uno,  & dell’altro 
ÉUàdiMarzo,&di  Aprile. 

. La ftarion  delle  Agucchie  i Sarde , .*• , k 

dj  Alighe  » & Latterini  . , *.  • 


f n Gap,  XXXXU.  ojy 

SOm  eccellenti  neH’dfer loro  le  Agucchie, o 

glie  nel  ppefe  di  Settembre, & di  Ottobre  maggior- 
imi -te  quindi)  6ran  cotte,  6c  acpommodaceirt  gratico- 
latomele Lampredozze  i „ . 

Le  Allighe  , Sarde  , & Latterini  hin  la  lor  bom^ 
di  Gennaro  ,&  durano  per  rutto  Marzo  , & quelli 
tre  pefei  olirti  quando  faranno  in  vn  tempo  prefi, cot- 
ti , & mangiati  » faranno  molto  al  jpropofito  per  la  gola 
de  i ghiotti , .......  ..  .vm  - , * 

V -il  > • Jj» 
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S^  ftÀgion  de  Calamari , polpi , Gamberotti /Gangole, 
Cappe, T eliine,  Patelle,  DattdthAhgofti,  XJom , 
Ricci,  pefct  ignudi,  Budelloni,  Murene»  * 1 
&Gftregbé.  Cap  XXXniI.  '*  . 


fci  nudi»,  eominriarono  à cHer  buoni  di  Gennaio,  duran-; 
do  per  tutto  il  mefe  di  Matto  , gli  Aligofti , & Lioni 
d,O6t0bre>&  per  tutto  Febndo . • • 1 ' y * 

Perche  non  fi  ha  notiria  di  aldina  altra  fpeeie  di  pe- 
(ce  rnarino  nelle  noftrc  Ibiaggie  Romane  che  fia  inviai*, 
za  alimene  di  mangiarli  fe  non  quelli , non  nefo  dare  af> 
tro’pattitolare  dócurrietlro,nr  dout  te  MFrancefcó'  mio 
ctiraruehe  molto,  quando  di  altri  ci  fofieio , maffima- 
menre  hauendoui  dato  vn  generale  auifo  dcfl*effcré , c 
qualità  di  eflì,  tome  deono  efier  cotti,  e cori  quei  condì» 
menti . Hora  venirò  a parlare  de i fiumenali  ,&  di  quei 
dei' Laghi . ?* 

* -I  La  ftagionc delle^Frotte  > Carpioni  ,&'Car-  ' 

: - pine.  - } 'Cap.  XXXlX;ii;:  r ^ 

Lj  A ftagione  delle  Caprine  comincia  d*Ottobreinfi- 
't  no  à Maggio  i:  Le  Trotte,&  Carpioni  faran  buoni 
ogni  volta  che  fé  ne  potràhauere , con  turto  ciò  la  ver*, 
nàcaiarà  lalor  vera  ftagione.  - • 

La  flagione  delle  Tenche  ,&  de  t Lucci . • • 
Cap  . X L ” • 

^^©toiticia  la  bontà  della  Tendiamoci  tnefe  diOt- 
tobre.  Seduta  infino  à Maggio,  & io  vorrei  Mef- 
fer  Francefco  mio , thè  nel  detto  mele  ne  poreflinto  go- 
dere infieme  vnadiquelle  che  fi  pigliano  in  quel  laghet- 
to predò  Monte  Rolb  i ne  folTe  di  manco  pelò,  che  di 
cinque  o fei  libre  > lafààrido  per  vn  tratto  il  documento 
dato  de*  pelei  gfofiida  canto  ; che  ardilèo  di  dire*  chi  in 
Ulto  il  mondo  non  fonte  raialioriine  le  piò  grafie:  Se  in 
. * • quello 
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quello  medefimo  tempo  comincia  Ja  vera  ftagione^ 
dei  Lucci/.  , . ... ■ - i ..  . ^ 

La  Stagione  de'  Barbi  > Bottiglioni i S (pialli , 0“ 
6ifore,&  pefciolini . Cap,  X L I. 

TVttc  quelle  cinque  fpecie  di  peiaolini  faran  raottó 
buone,  comindandQcl,  Aprile  in  fino  n#zo  Giu» 
gnu , ma  nel  principio  d’Apnie  bifogna  più  che  in  altro 
tempo, guardili  dall’voua  de  i Barbi,  cerne  fi  è detto . 
La  flagione  delle  Lafehe  » Gambarìm  di  Lago  * 
tyLatterim.  Cap . XLJI. 

ILatterimdi  Lago  fon  miracolofialgufto  nella  loro 
(Iasione,  die  farà  il  mefe  di  Maggio,  perche  allhora 
funtutri  di  latte  »ma  volendoli  guftare  nella  lor  bontà, 
bifogna  che  tofto  che  fieno  cattati  dell'acqua,  fieno  frit* 
ti , Se  coli  caldi  mangiati  cori  falfa  verde  , o fugo  di  me» 
langoU,&pepc.  ,\  ' 4 

..Nel  nriedefimo  tempo  faran  buone,  le  Lafehe*  ma  bi- 
fognerebbe  hauèr  di  quelle  del  lago  di  Garda,  Se  quelle 
dei  nqftri  Laghi  gittarle  via  . Sarà  la  vera  ftagione  de  i 
Gambi  ri,  quando  la  Luna  di  Settembre  farà  piena , che 
in  quello  tempo  fori  piu  eccellenti,  che  in  tutto  l’anno. 

; La  ftagione  delle  Lamprede . ’ i Cap . X LI  J I.  t 

Comincia  di  Marzo  la  vera  ftagione  delle  Lam- 
prede , Se  durerà  per  tutto  Maggio . Le  Lam- 

{jredozzc  al  fimile  , ma  di  quelle  le  ne  troua  tutto 

'anno  . . 

La  Stagione  delle  Anguille , Ranocchi , Lumache* 

: & Granchi,  Cap.  X LI  P, 

LA  bontà  delle  Anguille  comincia  quando  dell*a- 
grefto  nuouofi  puòcauareil  fucco , & durano  pei 
tutto  Lùglio,  nondimeno  fon  buone  tutto  l'anno , mag- 
giormente quelle  di  qtieftó  noftro  fiume  del  Tcuere . 

La  ftagione  delie  luinache  farà  di  Settenabie  ,&  di 
Ottobre»  matti  riamente  di  quelle  che  iaran  prefe  perle 
x.,  ' vigne. 
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,vignc»o  fopra  i gambi  di  Fihocchi,ma  guarditi  ogn’uno 
<ii  non  pigliarne  di  fopra  4a  fìneftra  , maggior  inente 
quando  è tìorita*perfche  iatanno  veleriofe  ; ; 

La  ftagione  de  i granchi  » ancoraché  duri  tutto  l»àn* 

! *10,  (ari  parricolannentedi  mezo  Luglio , perche  aliho- 
i ra  mutano  la  fòotza  ,-dcfón  tutti  teneri , & durano  • per 
I ratti  la- Luna  pienadt Settembre , Se  quei  che  hauranls 
i fcorzaduraifaran  òitehl drtattev  v tri;, 

..Vi  * a j j • r» l» 


biamo  dettodelle Anguille . „ t.  ■ r s > 
i £ La  ftagione  Mie  Tdharitghe . * Cab.  X LV. 

■T-  k L 1—  "T*- L I u Ut r • 


LIWJVV  UlJtUtUIUJfc.  ■ ‘ w’  .*  viK  vl  i l.  • 

\ JLa  ftagiorté  di  diutrfi  ponghi.  *■  Cap.  X L VI. 

PEr  non  perder  tempo  indir  le  lodi,  che  quanto  al 
gullo  dell’huOmo  meritano,  & ti  poflàn dare  a i 
foftghi  prugnoli,  non  dirò  altro  fenoo  che  per  quelpo* 
co  tempo  ; che  durano  non  li  vorrebbe  mancare  di  noti 
haueme  mattina,  e fera  : Se  quello  tempo  farà  per  tutto 
ifrmefcdl  Ma  reo, & quel  di  Aprile.  : 
y De  i fonghi  porcini , & boleti  ,farà  la  bontà  loto 
quanto  ai  gufloili  Serrembre,o  di  Ottobre.  Le  lingue 
di  caftagna , detti ipinacoli ,&  tàofei  di  altre fpetie fon 
buoni  di  Marzo, e di  Aprile  : nondimeno  in  quella  Ro- 
ma de  fonghi  frataroli  le  ne  trouan  tutto  l'anno , Si  tro- 
ttati certe  pietre , che  lòtterate  generano  eccellenti  fon- 
ghi>&  quelli  fon  buoni  in  ogni  tempo  t 
La ftagione  de'T ar$ifft,vou4  da  Penile  ,Spangi,  bipoli, 
Tefcencanetoj&  Paftipache . Cap , XL  VI  I. 

OGni  volta  che  de*  Ta  truffi  fe  ne  può  haqere  hab- 
biafene , che  fempre  fon  buoni  ; ma  1*  Inuernata 
fon  neri,fògolì,&  migliori.  La  fiate  per  rifpccto  del  cal* 
doA  dd  lecco  fon  bianchi»  & aridi . 

* * : * " L’votia 
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L’vom  di  Fcrolts$parigi)LupoIi:&  Pefcencaneto*fbr 

bu  ^ni  di  M uzo,  Aprile,  & Maggio  ; • r» 

Le  P.uti  iachedome(tìche,&  faluatiche  folto  miglio- 
ri  l’Inuerno , che  lattate. , ir \y..  .i"  t . . *. . • I 

- Ho  mefler  F rancefco  miojmofiratoui  rime  le  ftagio 
ai  di  quelli  animali»  Se  pelei»  cheio.pramifi  di  mo&faj:- 
nhper  quanto  lamia  praticami irtfcgnabdc  feionar»  ha- 
lle dì  coli  minuramente  detto.tjóeJehc  inciòacOa/lc  ,SC 
che  lì  potrebbe  dire , feuf  iteneiln  ri  làperne  kypt  u che 
tanto , ancora  che  io  mi  sforzerò  quand  >iàrà  nel  fine  di 
quella  mia  dottrina , tncarm  diquaiche  altra  cofa  circa 
la  natura  qu  ale  un  di  quelt  animali  volatili,  & pefci{& 
firmi  cofe  che  fi  juuagiano , chenon  -paia  che  tdtalincf 
te  conuenga  di  laperlo  à Scalchi , è nondimeno  Colà  de- 
gna di  fapetfi<da  quei  Scalchi,  che  fi  dilettano  di  làpere» 
per  hauerne  a rendere  ragione.  Se  da  altri  per  dilettai 
& per  vtil  tà  ■>  Mauionle  rocco  hora  per  non  impedite 
la  materia  principale.;  Dirò  dunque, in  che  modo  voi 
riabbiate  à feruireià mattila  per  tuiu  * giorni  dell’anno, 
& con  quali , & quante  viuande  la  muoia  ordinaria  dei 
vollro  Reuerendilfirao  padrone*  «Scio  ogni  mefe  pone* 
rò  due  cornuti, gradì,  Se  magri,  con  alcune  collana**  nc 
i meli  de)  la  State,  comi  nciando  i 1 primo  giorno  di  Qua 
icfima , Se  decorrendo  di  giorno  in  giorno  - . 
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Del  mangiare  ordinario  ogni  giorno . 

ir*’  4 \ ' 

j Jidi  i o.M arz.o  1J4&-  M ercord)  primo  giorno  èli  Qua- 

refima , antipafii  per  la  mattina . 

i tfjfcpÉ-h  Ichi,  e noci»  infoiata  di  lattuga»  menta  Fioriti»  - 
; |§SSÌ  tina,  & cappa  rini,  tinche  riuerfe , cefali  mari» 
i nati,&  triglie  in  graticola.  . r. 

jé.lejfo  . 

, •* Ombrina»  potaggio  di  macarclli , mindira  di  ceri 
bianchi»  tarantello,  fouor  bianco  di  amandole . : ; i 
i . Fritto % 

, ; Fragolini  >ca. [amaretti  di  latte , telline  con  le  cappe  $ 
fpinacci  alla  Fiorentina,  oliue,  & limoni  trinciati . -, 

• Frutte  . 

Fritelle  di  Monache  fredde»  carciofi,  mandole  mon- 
de con  acqua  rofo , & zuccaro , noci  monde  con  vin  rojf- 
fo,&  fale,&  finocchio  Fiorentino,  abbrufeato. 

>*  • ' a.  ' ; Collatione per  la  [era . tl. 

Infoiata  cotta , zibibi  ftufari , tacchetto  d 'Anguilla , 
cardi , & finocchio  con  aceto . v 

Gioued't  a di  oci*  Antipapi  . 

Vua  paflera  rifatta , infoiata  di  dcorea  bianca  > (calo- 
gnetri frefohi, prugnoli  con  panonto, Cefali  in  graticola. 

• . uiteffo.  . . 

Latte,  fegato,  & voua  di  Storine  ftufate,  laccie  di  fiu- 
me , minestra  di  tifo  con  latte  di  mandole , cadale,  & 
fauor  di  noci  alla  Fiorentina . ' -,  * 

Fritto . ‘ 

Tenche  con  fugo  di  melangoli,  & fette  di  limoni,  tel- 
line cauate,bude]  lotti,  fo/fà  verde,  & oliue.  ^ * 

* - * E>  Frutte * 


diq  punito.  Solo  il  bue  fi  reneua  fra  gli  altri  animafi,eiief 
fi  pafcono  caminando  all’ihdietrd  » et  deue  efler  doma-’ 
co  in  giouentù,  perche  afpettandofi  à fario  in  vecchiez- 
za,c gran  fatica  ildomarìq.  Il  bue  vecchio,  chefitroua 
pochi  denti,  fi  la  graffo  la  Prirrtauèta  nella  herba  teg^ri# 
na,  et  per  difetto  di  dehti  cantini  la  và  ftirpando , et  fé  ne 
empie  la  pancia»  et  le  fi  rifa  > farà  buono  fino  che  l4herba  » 
fia  tenera ..  Quelli  che  fono  alquanto  pili  giouani,  et  che: 
i denti  non  gli  dian  noia  nel  re  dere, fi  manreneranno  cotti 
fiigrafl!  ndla  Prim.iuera  con  l'aiuto  dell’acqua  frefeà  » et? 
buoni  fino  al  Camerale,  u *,  r-  : *v  ; ; ; y utz't 

Là ftagionedella carne  del  Caftratàn  Cap.  X VI  JU 

SÌ  come  ógn’un  vede  la  carne  del  caftrato  ci  feruti  1 
tuttO’l'anno,ma  migliore  è nel  tempo  dell’intìerno  $• 
perche  il  freddo  la  con  ferra,  l’afcinga , et  la  fa  frolla  i nt 
aiihoraèlafua  vera (lagione . . .i  u.  . . V ju'I copi 
■)r  Là  ftagione  della  carnè  delle  agnello  > & di  > • 
t .,‘*f  ;i  ’ f*  < capì  étto  ìw,  \Gapij  X L ,X*  >•  **  i 

Vello  nome  agnus  « dicono  eiìer  greco  »che  vfiot 
dir  quali  pio , perche  fra  giialtf  i animali  è man-  i 
lueuiltmQ,et  innocente,  che  ninno  offende  nè  col  dente»  i 
nè  col  corno,  nè  con  Aunghia,  et  dò  che  in  effo  fi  truouaj 
è ytile  per  il  bifogno  humano , perche  oltre  la  carne , la 
pèlleèbunnà  per  ripararli  dal  freddoàl  pelo  per  uefti- 
re , b ftereo  fi  adopra  per  medicine  < Nuoce  à quello  < 
animale  la  pioggia,  il  tonitruo,  ci  il  freddo  . Vuol  Pii-  ■ 
nio,ct  lornoftra  la  efperienza^he  l’agnello,  che  fi  gene- 
ra neffoffkr del  uento  Aquilone  fia  migliofedi  quel,  : 
che  fi  genera  nel  foffiar  dell 'Aulirò . Alcuni  nafeon  nel- 
la Primauera,et  altri  nello  Aurunno, et  quei  della  Pria 
mauera  vengono  piu  grandi,  et  piu  forti  di  corpo,  et  in 
alcuni  luoghi  fon  migliori  di  carne . La  carne  fuaèhu- 
jnida  juifoofa,  et  debole . - L’agnello  che  è fra  vn’anno , è 
bonilfimo  , & tanto  c migliore*  et  piu  faporito  quanto 
' h t è piu 
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è pitrloneaho  dal  latte,  e per  ciò  fitlfegeuanòdi  quofta  ; 
fatta  anticamente  per  i ^facrifkiijetaficó  hittpidtyquf  fta* 
afatnale,  che  fi  in  ferma  i fpedò  per  mancamento  delca*  ; 
Iore , ìlqual  non  gli  adtggcnfce  quefta  troppa  humidirà* . 
& perciò  non  deon  effer  lenati  da  i pafcoli  troppo  gtàC 
fi.  Chi  vuol  mangiar,  ^agnello  laennato , lo  mangieri 
faporito,6f  Jxiono,quàndo  Rimangiato  pelalo,  &arro- . 
ftito  come  la  porchetta  ; Se  quei  che  faran  di  piu  tempo 
in  pafcoiÒ  \ che  pn  spoppi  no  ftranbuoni  ancori , co- 
minciando dal  ine(è.di  Aprile,  finoà  mezea  Moggio,  & 
quando  faranfoprafatd , dfendo  gradì , faimlbuòru$er 
tunoÌ^ugho,eqùefdfi  chiameranno  planilo  .verai%n/ 
te-folati;  nondimeno  pafTato;  detto  tèmpo  fan-di; kzze  ,> 
Se  l’abondanza  de  i caprétti  fodcreoh  di  Agofto , come 
cominciando  di  Gennaio;  fon  finoal  inefesdi  Maggio  vi 
poueri  ne prpnderebbòn.  qualche  eoh/bìationt  ; perche* 
in  detto  mefe  fono iù  tanrn  perfetrione , in  quanta  poda^. 
no  edere,  ma  fon  rari;  &qudtolo  caufa,  perche  al  Ihora^ 
le  capre  cominciano  à ire  inamore,  & quellechfcdno-. 
uan  gravide , & fighanòrfillhora  quell  capretti  in  quel 
rempó  non  trouan  pari,:  perdi®  lari  truoua  graffa,^  ri- 
fatta & capra,ma  coniinoanùà  mancare;  qnindotòmiq 
ciano  à cader  le  foglte-da;glialbe£ifi';  però  non  mmudeon 
la  bontà  loro  troppo  nel  dettomele . s*  r*  ! , a*  ■ ■ - • » 
La  ftagione  dell  a carne  porcina  domenica  >t£h  o s. . 

. : ry*  h Jaluaticùw  »od  era  Gap.  ■,&  dCctxA  ìkz  v.  « 

LA  carne  porcina  domeftica,  «Se  faluatica  faràiin  tut- 
ta perfèrtione  nel  mefedi  Decembie,  (Se  di  Genna- 
io j perche  entrano  nelle  ghiande  nel  principio  di  No- 
ti cmbre,  ma  le  porchette  di  latte  faranno  buone  d’Ago-* 
fto,  & il  Settembre . Le  pochette  fanatiche , cioèiuk 
folotti  faranno  fimilmenre  buoni  ili  detta  ftagione . . I 
forchi  faluadchi  fon  migliori, e più  fam  de  i domeftici  : 
perche  la  k>r  carne  è più  dura,  & delicata  à mangiare-»  > 

« C | 
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che  quella  de  i doraeftici  è iiumtda  troppo,  8c  per  que- 
ftacagionc  quando  fi  vogliono  ammazzare  i porci  do- 
mdlid  » accioche  la  carne  fia  piu  dura , fi  battono  • &T 
faticano . i '*  • z.  - * - 

- Dellecarnideglialtrianimali  .non  accade  in  quello 
propofito  fame  mentione  > perche  quella  della  peco- 
ra , capra,  & buffala  > voglio  che  le  lafdamo  per  la  natio-. 
nc  Giudaica. 

La  (lagone  de  i fanoni , & delle  Galline 
d'indi* Gap.  XXL  ■ 

Vando  il  Pauonc,  & la  Gali  ina  d’india  fono  vec- 
\J  chic , farà  la  carne  loro  buona  nel  maggior  fred- 
do  dell'anno.  Et  i pollaftri  loro  nafeendo  di  Marzo,  fa- 
ran  buoni  d’Agofto,  & Settembre»  perche  vogliono  ef- 
fer  di  quattro  mefi  almeno,  ma  le  femine,  cioè  pollanche 
vorranno haucr  dell’una>&  dell’altra  cinque. o fei  mefi, 
& quelle  faranno  eccellenti flanac . Della  qualità  di  tifi 
per  la  finità  fi  dirà  al  fuo  luogo . - 
La  (lagone  delle  Galline»  Capponi »&  follajbi. 

Cap.  XX  IL 

I Capponi  fon  buoni  tutto  fanno*  giouani  finn  buoni, 
diAgofto,& di  Settembre  : I vecchi  quando  fi- 
ranno  guttofi , graffi,  & non  impilati , firan  buoni  nell 
mangiare  nel  freddo  dell’anno.  Se  quelli  faranno  in  tut- 
rapdèttione.  - 

Le  galline  fi  mangeranno  cominciando  di  Ottobre’ 
per  infino  al  Carneuale . 

I puldnelli,  quando  firan  graffi  come  quaglierà 
predò , firan  buoni  tutto  fanno  : ma  ponendoli  ordina*, 
riamente  le  biocche  nel  mele  di  Marzo, farà  la  bontà  lo- 
ro di  Aprilc,&  di  Maggio, de  qucfti,non  effendo  affidi- 
nati, fon  molto  nobili, &à  propofito  per  ghiotti . 

* I Poiladri  ordinari  j fono  buoni  in  ogni  tempo, quan- 
do fe  ne  traoua  : nientedimeno  cominciano  in  bontà- 
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migliore  di  Maggio  per  tutto  Luglio  : ma  quando  foa 
più  grandicelli,  maflìmamente  le  pollaftre,  faranno  mi* 
gliori  di  Ajjofto  per  rutto  Ottobre; 

La  flagione  dèi  Piccioni  domtjHcì , Cr  fai* 
u arici.  Cip.  XXI  li. 
/rt£ntffit^Rieiiéé  iPicciooi  daftieftid  fon  rtioltp  al 
propello  per  te  noftre  'gole,  perche à daicuno 
per  tutto  ranno  ,&  in  ogni  tempo  piàctioho,  &alcjr 
Lon  buoni  nei  conditi  i don  ttìtìq  dola  bontà  loto  pe- 
ricolare farà di  Luglio  di  Agofto . . ' , . 

- ■ I Piccioni  cotngiani  fon  buoni  quando  fi  poffòno  ha- 
uc tc  : ma  fkran  migliori , che  inaino  tempo  di  Scttcm* 
bre,&  di  Ottobre,  ‘T  >•:*.  rii 

a 1 Palombi  di  ghianda  cominciano  nel  principio  di 
Nouembre,  & durano  iiflìnp  à mezzo  Marzo  - ma 
quando  farà  la  neue  o il  maggior  freddo,  (àran  mi? 
eliorì'.  . 'fa  .*x>!  'tn  nfVv.;:  : v:.  H 

Le  Palcmibellc  comiftdano  di  Settembre,  opero  à 
fento  Angelo  di  veadenuc  • Se  ducala  lor  bontà  fino  à 
mezzo  Noucmbre . . - ' 

n*  * 4 La  flagrane  delle  Oèhc*  Papiri , Anitre 

:v<damtflche  » & faUtaticbc  . tu  j 

•4E  < '■*  Cap.  ; tiri»  Xcjt&r.sr.  olmeti  i 

Npo  hauendo  io  altra  notida  delle  Oche  domeftt? 
che , hauendone  poche  efpenmentare » confide- 
rando  nondimeno  la  confuetudinc  della  noftra  città  di 
Firenze , efler  nella  vigilia  di  Ogni  fanti  le  piazze  tutte** 
piene  di  efle,&  parimente  vfrrS  molto  in  qùeftò  mede- 
fimo  tempo  della  Lombardia  leccarda , Se  in  altri  luor 
ghi  » ditòche  allhora comincila  loro , ftagione,C£  duri 
tutto  il  verno*  *•  . 'suini  ( ; ri. r-:i 

c Comincia  la  bontà  dcri  paperi  di  Giugno  infine  per 
tutto  il  mefe  di  Settembre . * . ' > 

V Gli  artafcsotti  quanto  fkran  più  gio«iani,  kra*vmi- 
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ghorft  tominciatido  la  Itegiondf  eiTìdi  Maggi»  'infuso 
dall'Agofto  .infidi  jq  •al  mn  wmnji I • . ..  -•<  .itosi . *u  - ùtq 

te  anatre faluaricho  * compagnuole,  &acqifetili,hai> 
lalorottàgiòne  appropriata  àimezb  OttobrdV  d tir* 
tutto  Gennaio  »•  '.f.  .^**'0  . vman 

U j&ftugiib&dé  iBmafichi,fàndim>  Frferbtm&al^ 
tri  metUmtficcoli  ^ '5  X Xj  FSloqn iq  yjjl 

Ifc  A*  Cagione  de  i&eccatìchi  ».  cnrnindxqtiafido  i fi- 
| chi*  fon  maturi  >e>fi)potìfon  chiamare» quando  fona 
graifi , tutti  gli  vccclfi»  be&afishi  * nondimeno  quei ìchc 
fon  di  patfàggio  » copunciaaodi  Luglio,  & duranti  dit- 
to Settembre  . :>«  olili,  m jiL  » ao:i  -i  r%  ; ? lì  <• . jiau 
I Rondoni  che  fi  pigliano  Copra  le  oarri.  >$iofcari’etcid 
Ss  gradì, fon  óofi  buoni  come  Mfeocafìeiìfc  Se  la  lofó  Ca- 
gione comàicia  di  MaggiOi&idura  tyftaTìiugno,  &afi4 
tiulmaitU  i pafTeifc>ctj!r  un  li  c ms.z  .1  h<ì  nhngxjp 
Gli  HortoLini  non  fon  molto  noti » eccetto  in  ToÌ<%, 
na,&  fi  pigliano  di  Ma&gfe^Sc-Gitigoor  Smneifi  in  ter 
teftantìerte  i & qttiurtftogfeffano.^fiaràlà  itagion  loro 
quando  fi pofiono hauere . omonoli  j* 

Gli  aln^^llinrdik^jrftórte  fi  lit,  fat^ribuoni  la  in- 
uernata»ma(Itmdmornè  lè  lodale, & i petti  rotti . 

I Tordi  comincialo  à ^enird’Octcìbre , ma  quando 
fia  mag^ar&eddò  faran  più  gradì, & migliori  »pc£  j p 
* ({>etto  dtliSfaiiguinea,&mortelIi.  >.u  >f  L 

IGrauoli , & caftreòhe  fon  perfetti , fiecamineano 
tfOttófett^po  per  tutto  Nouenabre . ■ » rjtyj  t o -oirf 
LePalioncelle,  Anattoncellii  Si  IcTafeghefoubaon© 
l*inùerriata;  ovj n »J  ; '»*jvn  •. 

• ■ ie  Tortore  cominciano  à mezo  Loglio» &duran  per 
tutto  il  mele  di  Ottobre,  nondimeno  (onto  tanto  dome- 
niche , che  tenendoli  riierrate  » s’ingralTano  » Se  durano 
tutta  Pinucmara.  "•  ! *:  Irr^rnoibaV.,  di  orci») 

Qqaglfc»c  ben  vero  che  venganone!  mefe di  Mjg. 
a - O gÌO, 
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gio  Araidimeno  non  fon;  > in  quel  tempo  moto  a!  prò* 
palito  della  gola  «codici  fon  di  Lugl  o,  Agofto , Se  Set-*’ 
tesibre  v pei che  Jaf  maggior  parte  di  dTeverigon)  pce*; 
gno*  k : . • co  vi'  rrr j u-  ,j;,  . . * uv  mO  h l't 
- . GliStomelfri  peifehe.  it  Ehauoló  do  a nc  volle  niteftiei 
nc2Zqsraranrvodamccicauo,Lisa  fepuvà  fjfle  qualche 
&.gliaro>  la  loro  ftagi  me  farebbe  quando  l*  vua è buui<$ 
ra  A duraooruttoGctobre  *v*s\  ViV  wftwi  *'  'A 

I Cornachibtrigioùani (anmigliori'de gli  Stornelli, 
tecomingan  di^ag^^raódócuttQjLTiglia.  ‘ A ’T 
o* Laftqgwne ddlaStame  > Permei  *F agami  % 

•tifi  i-  iìy&pdlccieoktrin'Cap.'  oìXitfMnfoy.'U.  ;fc  uJ 
TX-fc quèftì  quatfffeiiotólìaiiTii  volatici  vecchi  faraa- 
U buoni  dal  mezo  di  Nouembie,  inlinod  Carneuaji 
W,'-con  racco  ciò  la  I&ceacàavquanto  più  farà;  frefeà  farà 
migliore:!  fimilineiuc  quanto  più  faranno  Sfolligli  al  cri 
tredàcan  migliori,impetà(»nucnienrcm(^cdiiigl  ma-, 
ni^ioè  gli  i>  varnoto  J*ag>anocti)dtìPernicon  i/cormndarif 
Ica:  tetri  poi  meaBo.  Agqfto^inftndà  nsstó^Octobre  : 
chi  ha  piena  la  borfa , non  manchici  feamiihd  ad  ogni* 
tempo,  chene  puòhauere,  & diconunao > i * ov ! 

4* flagione  ddìeGaiitmiOchef duttachcvA ìmn,&al*  • 
o\  jtriyccél  aceti  •*  £*pc\  ^XXdXoJiv.-iYA  q *1 
Veti  quelli  foprafaritriwccelli  fatati!»  buoni  qflann 
1 :,f  co  fia*  maggior  fteddaiìièdarà  noia-iriferbargli 
morti  quindeei.  di  alratìnd  »:  .ibi  iigiouani  .faran  molto 
migliori  che  invecchi  « maflìtnamentede  Grue, degli 
Aironi  k?  hiw.a., , «5-^v oruq.bb  '•«IV «w«  » la  w t.r 
La  fi  bigione  della  comedi  Cnrm%^idiC^  *J  *■  * 
pnole.  Gap.  XXVI  IL 
T)Erche  il  Conio  vecchi  )s*ingta(£|  alla  fpiga,  la  fua 
X Cagione  dourebbe  dTer  d’Agofto,  nondi  meno  ef- 
fóndo la  carne  Tua  frolla , non  è bona  : ma  eden  do  graf- 
hj’inuemata  Usi  migliore.  1 Corm  giuliani  comincia- 
> > -M  ' «odi 


4*  a n o mr  n^ 

nodi  Novembre  àeflèr  buoni» de  durerà  la  bohdbdi  effi 
fino  à Cameuaie  . Comincia  h bontà  della  carne  dei 
Capriolo  del  mefe  di  DeceiUbre^ic  dii»  fimiiraenceiì- 
no  al  Cameuaie.  Il  gioitane  lattiriatd  comincia  à cftet 
buòno  d’Agofto  * & dura  infino  al  Nouembre . Et  qtfe- 
Ai  (è  fiati  pelati, & attoniti come  le  porchette,  fonami* 
gUori  che  (corticati.  i *' i..'.o3  do  ;.l 

La.  Ragione  del  Lepre,  Coniglio  > Tore»  fpwofo»  Q*  i 

. ' Ghiri.  CW.  .XXJÌfa-^rO  l 

LA  Lepre  vecchia  (àrà  crogni  tempo  ragioncuol- 
mente  buona  à mangiare  : ma  -la  fua  vera  Ragione 
(ara  di  Decetribre  infino  à cameuaie  : r Lepròtti  gioua- 
netti  (bnbocconi  rcali/aran  buomd'Agofto,  8cp&  nii$ 
to  Settembre . - jui  ud  \ . . 

'•1  Conigli  à me  pare  (fecondo il giudido»  & gufto 
mio  ) che  non  fien  da  dfer  tenuti  in  quella  riputatone  , 
che  inoltri  popinari  antichi  alcuni  moderni giun- 
gono, nondimeno  io  me  ne  riporto  à chi  più  ne  conofet: 
dime  . Saran buoni d'ognitetnpo:  ma  iàran  migliori 
nel  meiè  di  Maggio, & di  Giugno,  v;  ».  ! n r,‘  rr» 
Il  Porco  fpinòfo,  quando  lari  vecchio  ( benché  poco 
vaglia)  farà  buondì  Dccembre  e per  tutto  Gennaio;  Et 
le  porchette  piccoline  fon  buone  <rAgoilo  come  le  do- 
meftiche,per  rifpctto  della  fpiga . • « , jp 

Gli  Schiratti,  ouero  Ghiri  » à chi  piacciono  * (aran 
buoni  nel  mangiar  freddo  deiTanno , maggiormente 
doue  farà  gran  quantità  di  naie , nè  d'altra  cofa,  ai  mio 
guito/aran  buoni,  che  del  pane  vnto  > quando  farùmetf. 
lo  lòtto  i loro  anofti.  • v- *.  «A 
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DE  1 PESCI. 

Dilla  Stagione  del  mangiar  dell’Ombrina  t & 
Startene.  Cap.  XXX . 

•s  * f I 

v . * ' * 

NHM  Orando  prima  dello  Storione»  8c  Ombrina» 
dico  edere  il  lor  appropriato  tempo , corniti* 
dando  di  Maggio,  8c  finendo  per  tutto  il  me* 
- fe  di  Agofto  : & Icporccllctte  fon  buone  fem* 

pie , che  Tene  può  hauere . 

• La  fiagione  del  Tonno . Cap.  XXXI. 

TVtri  i pefei  vecchi  grandi  di  corpo  fon  buoni  la  Iti* 
uemata  ; nondimeno  il  Tono  c migliore  di  Ago* 
ho, de  di  Settembre,  quando  iati  frollo,  & non  fra* 
cido. 

La  Ragione  della  Spigola.  Cap . XXXI  /. 

NOi  ce  ne  daremo  al  detto  del  fiio  prouerbio  ,che 
dice  , Gennaro  fpigolato  : nondimeno  in  ogni 
tempo  è buona . 

La  Ragione  del  Rombo  3 Unguatta , P afferà  ,Gr 
Cappone.  Cap.  XXXIII. 

NOn  lenza  caufa  fu  ordinata  laQuarefìma  nel  tem- 
po che  è , fapendo  che  la  maggior  pane  de  i pe- 
lei buoni  haueua  la  Tua  bontà  in  quel  tempo;  come  è il 
Rombo,  la  Lingùatta  , PafTera,  & Cappone,  comin- 
ciando la  Ragion  vera  loro  da  Decembre , fin  per  tutto 
Marzo. 

La  Ragione  del  Cefalo,  Triglia  ,& Salpa. 

Cap.  X XXIV. 

IL  cefalo  è buono  tutto  Panno  : ma  del  mefe  di 
Agofto  farà  la  &a  pcrfcttionc  ,<3c  pertuctoil  me- 
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44  ? ANO  NT  et- 
te diSettembre  >che  laràri  buop  budello.  3 $ 

. La'Triglia  quando  farà  di  vna libra,  & meza/farà 
buona  d’Ag  Jllo , durando, tanto  quanto  dura  l’agreilo 
fu  la  vite  , & coli  farà  là  Sai  pa*.  * 

La  ftagion  della  Laccio, . - Cap.  XXXV. 

S Aràda  Laccia  buona  cominciando  d’Aprile , ialino 
per  tutto  il  mefe  d’ Ago  ilo . La  buon’acqua  di  que- 
llo tiume  del  Teuere  è cagione , che  molti  pelei  del  ma- 
re , entrandoui , & quiui  purgati  »diuentino  cofa  molto 
ghiottarCQiae  fono  Storiaci,  Laccie, Spigole,  & Cefati, 
& è denotare , che  dicono  quelli  che  fexiuono  della  na- 
tura de  i pelei, che  quei  pefcwche  vanno  da.fiume  di  ac- 
qua dolce  buona  in  mare,  muoiono  in  gran  parte , per 
l’amaritudine , falfedine  dell’acqua  che  trouano  : ma 
non  è coll  di  quei  che  del  mare  entrano  in  acqua  dolce, 
che  vengono  fani,&  perfetti  al  gullo  , , i ;;  | 

. * Lo ftàgw  del  fef ce.Paiombe#  Raggia  • \ 

Cap.  ' XX  X VL  . ... 

ANcora  chcquefti  pefei  fien  palio  vile  > & di  pk- 
bei,bifogna  pur  parlarne  per  accomodare  ogfhu-’ 
np^gro  d co,  che  la  vera  Ragione  deli’uno,  & dell’altro 
fcadi  Marzo, &di  Aprile.  ' 

La flamn  delle  Agucchie , Sarde , }>.  ^ 
e(i  Allighe  > & Latterini  . > * 

..  ■ , n Qap,  XXX Vii.  . OT y 

SOrn  eccellenti  nelPefierloro  le  Agucchie,  o A gu- 
glie nel  fliefe  di  Settembre, & di  Ottobre  maggior-, 
mg,  - te  quando  fàran  corre,  & accommodatein  gratieo» 
la compie  Lampredezze»  „ . «. 

Le  Ailighe  , Sarde  , de  Latterini  hin  la  lor  bontà 
di  Gennaro, & durano  per  tutto  Marzo  , & quefti 
tre  pefei  olmi  quando  faranno  in  vn  tempo  preti, cot- 
ti, & mangiati  > faranno  molto  al  proposto  per  la  gobi 
dei  ghiotti,  ...  ...  „.v  À 

> ii 
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La  Ragion  de  Calandri , Polpi , Gamberotti , Gangole, 
CappeSL eliine, Patelle,  Dottati, Aiigofr,ijom, 

- Ricci,  pefei  ignudi.  Budellóni,  Murene,  * l 

t &G freghe.  Cap  XXXVI IL  ' 

A veto  ftagione  di  tutte  quelle  forti  di  peTri  fati& 

inuernata, nondiméno  là  Murena, Budeliorti>&:  pè- 

fa  nudi , cominciarono!  efler  buoni  di  Gennaio,  duran- 
ti per  tòrtoli  mete  di  Matto  , gli  Aiigofti , Se  Lioni r 
dOitobre,&  pei  tutto  Febraiò.  * **  ^ j 
Perche  non  fi  ha  notiria  di  aldina  altra  fpecie  di  pe- 
fté  marmo  nelle  noftre  <f»iaggie  Romane  che  fia  inviar* 
za  almeno  di  mangiarli  re  non  quelli , non  nefo  dare  a*, 
co  particolare  dócurriétìrò,nédoutte  M Fitincelcò  mio 
càraruene  molto , quando  di  altri  ci  foderò , maffima- 
mera»  hauendoui  dato  vn  generale  auifo  dell*eflcré , e 
qualità  di  elfi,  come  deono  effcr  cotti,  e cori  quei  condì- 
nncnrf . Mora  Venirò  a potiate  dei  fiumenali , & di  quei 

dei.- Laghi . n ..  : - -r. 


1 '*  La  ftagionc  delleT’rotte , Carpioni , & Car-  L’ 
^ pine . • • 1 Cap.  X XXIX.  w ; 1 d ' " 0 

I . A Cagione  delle  Caprine  comincia  d*Otrobreinli- 
Xjf  no  à Maggio  ì Le  Trone,&  Carpioni  farah  buoni 
ogni  volta  che  fe  ne  potrà  hauere , con  tutto  ciò  la  Ver- 
naraiàrà  la  lor  vera  Cagione  ; * ♦ ' -«  - « . > J 

La  fiatone  delle  Tenche  ,&  de  i Lucci . " 

, Cap . . X L r-.-I 

Comincia  la  boptì^ ella  Tendinei  mefé  di  Ot- 
tobre, & dufa  infino  à Maggio,  & io  vorrei  Mef- 
ter  F rancefco  mio , thè  nel  detto  mele  ne  potelfinio  gc* 
<l*te  tnifieme  vna di  quelle  che  fi  pigliano  ?n  quellaghec- 
topreflfo  Monte  Rofo  ^he  fdflè  di  manco  pefd,  che  -di 
cinque  o lèi  libre  > laici  arido  per  vn  tratto  il  documento 
dato  de*  pefei  gròlfrdac^tojtfceardifèodi  dire*  che  in 
mondo  non  fwvfcraighori,nc  lepiù  grafie*  & In 

quello 
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quello  medefimo  tempo  comincia  Ja  vera  fagione^ 

dei  Lucci/  r . -•  •'  . ;•  •.  \ • : „ 

La  Stagione  de*  Barbi  , Bottiglioni?  Squalli,  0“ 
Gifore,^ pefe  iolini . Cap.  X LI* 

TVtte  quelle  cinque  fpecie  di  pelcjolini  far*n  molto 
buone , comindandod’  Aprile  in  fino  tnezo  Giu- 
gno , ma  nel  principio  d’Apnlc  bifogna  più  che  in  altro 
tempo, guardarli  dali’voua  de  i Barbi,  come  fi  è detto  . j 
La  jtagione  delle  Lafche , Gambarim  eU  Lago  * 

C IT  Latterini,  Cap . XLJJ. 

ILatterim  di  Lago  fon  miracoiofialgufto  nella  loro 
fagione,  die  larà  il  mefe  di  Maggio»  perche  alihora 
fonduta  di  latte  *ma  volendoli  gufare  nella  lor  bontà  * 
bifogna  che  tolto  che  fieno  cauatì  dell’acqua»  fieno  frit- 
ti , & coli  caldi  mangiati  con  falfa  verde  • o fugo  4ime- 
langoli,&pepc.  ! • \\  ' ‘ ■!;. 

..Nel  medefimo  tempo  faran  buone,  le  Lafche,  ma  bi- 
foglierebbe  hauer  di  quelle  del  lago  di  Garda,  & quelle 
dei nqftri Laghi gittarle  via.  Sarà  la  vera  fagione  de  i 
Gambari  , qmndo  la  Luna  di  Settembre  farà  piena , che 
in  quello  tempo  fon  piu  eccellenti»  che  in  tutto  l’anno  - 
-,  La  fiagione  delle  Lamprede . I Cap . xLJJL  * 

eó.nincia  di  Manto  la  vera  fagione  delle  Lam- 
prede, & durerà  per  tutto  Maggio.  Le  Lam- 

{>redozze  al  limile  » ma  di  quelle  le  ne  troua  tutto 

'anno  . ' 

La  Stagione  delle  Anguille , Ranocchi , Lumache » 

& Granchi  . Cap.  X L l s 

LA  bontà  delle  Anguille  comincia  quando  dell*a- 
grefto  nuouo  fi  può  cauare  il  fuoco  ,& dittano  per 
tutto  Luglio,  nondimeno  fon  buone  tutto  l’anno  » mag- 
giormente quelle  di  quello  noftro  fiume  del  Tcuere . 

La  fagione  delle  lumache  làrà  di  Settcmbie  »&  di 
Ottobre,  maflimamentc  diquelle  che&nn  prefe  per  le 
• h ' ‘ * • vigne. 
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*igne»o  Jòpta  i gambi  di  Finocchiona  guardili  ogn’uno 
di  non  pgiiarne  di  fopra  Ja  findira  , maggiormente 
quando  è tìorira*pei'che  faranno  ve  Serio  fé . 

La  ftagione  de  i granchi , ancoraché  duri  tutto  Pan- 
iti (ari  parricolarmemedi  mezo  Luglio , perche  allho- 
làmucano  Ja  fcorzav&fòn  tutti  teneri , & durano  ' per 
tutta  La  Luna  ptenadi  Setrumbre  . & quei  che  haucanlt 
fcorza  dura»faran  pim  dilarte . o . cri:,-. 

'*  La  ftagion  de  i Ranocchi  fui  quando  quella  che  hab» 
► detto  dd  le  Armile . - vr  - 1 . i o 
ftagione  Mie  Tartarughe . » Cap.  XLV. 
lErchelc  Tana  rughe  al  tempo  della  fpiga  fi  empio# 
' no  la  pancift&  h fan  graffe, faranno  buone  di  Ago#1 
di  Settembre  i ; * - cht-c,  ‘ì  i • 

i ftagiont  di  diutrfi  Tanghi  , 1 Cap.  X L VI. 

Er  non  perder  tempo  indir  le  lodi)  che  quanto  al 
ft  gofio  dett'hudmo  meritano , Òc  fi  pofiàndare  a i 
jhi  prugnoli , non  dirò  altro  fc  non  che  per  quel  po*- 
ootempo  » cheduranonon  fi  vorrebbe  mancare  di  noli 
temerne  mattina,  e fera  : & auefio  tempo  farà  per  tutto 
ìlmefc di  Mano&qud di  Aprile.  r. 

De  i fonghi  pororii,  & boleti  ,farà  la  bontà  loto 
quanto  al  •allodi  Setrembre,o  di  Ottobre.  Le  lingue 
di  caftazna , detti  &inaFoli  ,&  rimiti  di  altre  feerie  fon 

1 A j: • 
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buoni  di  Marzo,e  di  Aprile:  nondimeno  in  quella  Ro- 
ma de  fonghi  frataroli  le  ne  trouan  tutto  l'anno , Si  tro- 
S uan  certe  pietre , che  {onerate  generano  eccellenti  fon- 
ghi«&  quelli  fon  buoniin  ogni  tempo , 

La ftagione  dcT arMfì,voua  dt  Rerule,S partgi,  Lupoli, 
PefccncanetojGr  rafhpache . Cap,  X L VI  /, 

OGni  ^olta  che  de*  Ta  truffi  fe  ne  può  hauere  hab- 
biafene,  che  Tempre  fon  buoni  ; ma  l'Inuemau 
fon  ncri,(ùgofi,&:  migliori.  La  fiate  per  rifpccto  del  cal- 
doAdd  lecco  fon  bianchii  & aridi. 

\ . ■ ' L'voua 
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L*voin  «fi  Fcrole,Spdrigi,LupoIij&  PefcencanctOjfoB 
bu ini  dLMarao, ^Aprile,  & Maggior j r.  .1  . • 

Le  P.uthache domeniche, Se  fatarle fono miglio- 
riPInucrno , che lattate. , :ri  Jt . ,;*m  s>.  . 

- Ho  meffer  Francefco  mio,moftratoui  tutte  le  ftagio 
nidi  quelli  aniraali.&petì^diei^proiiii  fi  di  moto*- 
u;,per  quanto  la  .mia  praticami  infogna, & fé  io  non  ha- 
ueffi  cofi  minutamente  detroqóeJche  inciòacOa/le  y # 
che  fi  potrebbe  dire , feuf  iteneiJn*nr  fàperne  iopju  che 
tanto , anc  ira  che  io  mi  sforzerò  quand  >iarà nel  fiondi 
quella  mia  d ottrina , tritanti  di  qualche  altra  cofa  circa 
la  natura  qualcun  di  que.èi  animali  valsoli  » & pefei^dc 
firn  il  cole  che  fi  mangiano , chenon  paia  che  cotalméi 
te  conuenga  di  laperlo  à Scalchi , è nondimeno,  colà  de- 
gna di  fapetfìda  quei  Scalchi,  che fi dilettano  di  falere  s 
per  hauerne  a rendere  ragione  da  altri  perdilctzqp 

& per  vtil  tà  v Manon  le  toccò  hora  per  non  impedì# 
la  materia  principale,;  Dirò  dunque, in  che  modo  voi 
riabbiate  à leruirete  mattina  per  tutti  i giorni  dell’aonoj 
& con  quali , & quante  viuande  la  rauola  ordinaria  idei 
v oftro  Reuerendilfirao  padrone,  &ìo  ogni  mefe  pone* 
fò  due  conimi, gradì,  8c  magri,  con  alcune  collatiowi  n< 
»'  meli  del  la  State,  comi  nciando  ij  primo  giorno  di  Qg 
rcfimat  óc decorrendo  di  giorno  ia  giorno,  . : 


'<•  * • ?j'v  ef**  i:  - • - , ; '»•  . • nvc 
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Del  mangiare  ordinario  ogni  giorno  • 

rddi  lo.Afarzj)  1/46.  Mercord) primo  giorno  eli  Qua- 
refima  > antipafii  per  la.  mattina . 

r 

Ichi,e  noci,  inalata  di  lattuga,  menta  Fioren-  - 
t*naj  ^ capparini,  tinche  riueiie , cefali  mari. 
19^94»  nati,&  triglie  in  graticola.  ; 

A lelfo  . 

Ombrina , potaggio  di  macarelli , mineftra  di  ceri 
bianchi,  caramello,  fauor  bianco  di  amandole . 

Fritto  \ 

•-  Fragolini  ,ca!avnaretti  di  latte , telline  con  le  cappe, 
fpinacci  alla  Fiorentina,  oliue,  & limoni  trindari . j 

• Frutte  . 

Fritelle  di  Monache  fredde,  carrioffc  mandole  mon- 
de con  acqua  rofa , & zuccaro , noci  monde  con  vin  rof-  '■ 
fo,&  fale,&:  finocchio  Fiorendno,  abbrufeato . 
v Colluttine  per  la  fera . 

Infafàta cotta , zibibi  ftufari , tacchetto  d 'Anguilla, 
cardi,  & finocchio  con  aceto.  , v 

Gjoued)  a di  xt.  Antipafii  . 

Vua  paflera rifatta»  inalata  di  ricorea  bianca > (calo- 
gnct;i frefehi, prugnoli  con  panonto, Cefali  in  graticola. 

■ • • A iejfo.  , ^ 

Latte,  fegato,  & voua  di  Storine  ftufàtei  laccie  di  fiu- 
me , mineftra  di  rifo  con  latte  di  mandole , cantale,  & 
fcuor  di  nod  alla  Fiorentina.  . f. 

Fritto . ~ 

Tenchecon  fugo  di  melangoli,  & fette  di  limoni,  tel- 
line cauate,  budellotti , fa  Iti  verde , & pliue . _ , * 

£)  Frutte* 
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dio  punito»  Solo  il  bue  fi  teoeua  fra  gli  altri  animalsdie 
fi  pafcono  caminando  all’indictro , et  deueefier  doma--» 
to  in  giouentù,  perche  afpettandofi  à farlo  in  vecchiez- 
za^ gran  fatica  il  domarlo.  *11  bue  vecchio,  chefitroua 
pochi  denti,  fi  fa  grado  la  Primaueta  nella  herba  teaSffi» 
na,  et  per  difetto  di  denti  catti  ui  la  và  ib'i  paodo  ,et  fc  n# 
empie  la  pancia,  et  (è  fi  rifa , farà  buono  fino  che  l’herba  * 
fia  tenera Quelli  che  fono  alquantò  più  giouani,  et  che 
i déntfnon  eli  dian  noia  nel  re  dere, fi  manreneranno  cotrt 
fi  grafi!  nella  Primiera  con  l'aiuto  dell'acqua  fréfeà  » et? 
buoni  fino  al  Cameuale.  r-  :;v  ; . . v.uc."* 

Là  fiatone  dell  a carne  del  Caftratàa  Cap.  XVI  Iti 

S i come  ogn’un  vede  la  carne  del  caftrato  ci  feruta 
tutto  l’aQnOjina  migliore  è nel  tempo  dell’intìerno  *■ 
perche  il  freddo  la  conferua,  l’afciuga  > et  la  fa  frolla  j ec 
allhoraèla  fua  vera  ftagione.  ..  . i a . . , / ..  -.1  rei/. 

./ir  La  ftagione  della  carne  delle  agnello  ,&  di  - • 

. -.caprette,::;  •»  .Capi:  XIX . *’*-*-•  « 

Vedo  nome  agnus , dicono  efièr  greco  * che  vfiol 
\J;rdk  quali  pio , perche  fra  gli  altri  animali  è man- 
fiieuiltmo,et  innocente,  che  niuno  offenderò  col  dente, 
nè  col  corno,  ite  con  l'unghia,  et  dò  che  in  efio  fi  truouaj 
è vtile  per  il  bifogno  humano  t perche  oltre  la  carne , la 
pèlle  èbuòna  per  ripararli  dal  freddoàl  pelo  per  uefti- 
rc,loderco  fi  adopra  per  medicine < Nuoce  à quello 
animale  la  pioggia,  il  tomento,  et  il  freddo  . Vuol  Pii. 
oio,ct  lo  modra  la  efperienza,che  l’agnello,  che  fi  gene- 
ra nei,  fofiurdel  uento  Aquilone  fia  migliore  di  quel , 
che  fi  genera  nel  fo filar  dell ’A udrò . Alcuni  nafeon  nel-  » 
la  Primauera , et  altri  nello  Autunno , et  quei  della  Pria 
mauera  vengono  piu  grandi,  et  piu  forti  di  corpo,  er  in 
alcuni  luoghi  fon  miglion  di  Carne . La  carne  fua  è hu- 
jiiiàa  jji,foofa,  ct  debole . « L'agnello  che  è fra  vrianno , è 
bomllìmo  » & tanto  è migliore  > er  piu  faporito  quanto 
H t è piu 
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cpitrlontahodal  latte, e perdòfitleggeuanbcliqiMfta- 
fatta anticamente per  i {àcnfici^etafitohiufMdoqiH  finì 
atìi|paic,  che  fi  infcmte:fp.efTo  per  mancamento  delcfc» 
lore , ilqual  non  gli  adiggcrifce  quefta  troppa  humidirà, 
& perciò  non  deon  efl'er  fenati  dii  pafcoli  troppo  gràf- 
fi. Ghi  vubl  mangiar;  l’agnello  iatnnato , io  mangierà 
faporuo,&buona,quando  (ìamangiato  pelalo,  deano-, 
ftito  come  la  porchetta,  Sequei  chefaran  di  piu  tempo 
in  pafeotó  >.Sé  chè  pii  spoppino  firanbuoniancorà , co- 
minciando dal  mefedi  Aprile , finoà  m eza  Maggio , Se 
quando  fàran  fopra&tti , effehdo  gradì , fararòbnonvper 
tuttoÌ,tigliOieque(b  fi  chumdianno  planilo  vcram^n# 
te-folath  ti^ndimenQ|aiTata demo  tèmpo  fanrdilMze  r 
Se  l’abondanza  de  i capretti  fofler  énfi,  di  Agafto  , come 
cominciando  di  Geimafol  fon  ri  noni  mèfcdt  Maggio  vi 
poueti neprpnderebbòn.  qùalche  cóhfotationè ; perche* 
in  detto,  mefe  Torto  irt  tanta  perfetrione , in  quanta  poria* 
no  edere,  ma  fon  rari;  &.qudtoio  cauku  perche allhora^ 
le  capre  cominci  ano  a ire  in  amore,  Se  quellechèri  tto-> 
uan  grauidc , Se  figliane  ÌÀHhora  quell  capretti  in  quel 
tempo  non  trouan  pari  , perchela  iì  truoua  graffo,  ri- 
fatta là  capra,ma  cominciano  <ì  mancare,  qulndocòrniq 
ciana  à cader  le  foglteda,ghalbefa.i;  però  non  minuifcon. 
la  bontà  loro  troppo nei  dettq  mefc . S*  v*  l , r « 
La  Ragione  dell  a carne  porcina  domenica  >t£*J  vi 
*:•  ò 'hfaluattfi^^' co  cmCap-  -sjSj  dfrrnlirr  o t 

LA  carne  porcina  domeftica»  & faluatica  faràiin  tut- 
ta perfettione  nel  mefedi  Deccmbie,  Se  di  Genna- 
io jiperche  entrano  nelle  ghiande  nel  principio  di  No- 
uembre,  ma  le  porchette  di  latte  faranno  buone  d’Ago-* 
fto,  & il  Settembre,  Le  porchette  faluatichè , cioè^uf- 
fblotti  faranno  fimilmente  buoni  ili  detta  ftagione.  I 
porchi  faluadchi  fon  migliori, e più  Tarn  de  i domeftfci  : 
perche  la  lor  carne  è più  d»ira*&  delicata  à mangiai  * 
-w.. C | «&c 
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che  quella  de  idomeftici  è humida  troppo,  8c  perque- 
fta  cagione  quando  fi  vogliono  ammazzare  i porci  do- 
meflici , acci  oche  la  carne  fia  piu  dura , fi  battono , jjf 
faticano.  . ::  ••  : : . 

Delle  carni  de  gli  altri  animali , non  accade  in  quello 
propofito  farne  mentione  , perche  quella  della  peco- 
ra i capra,  & buffala  > voglio  che  le  lafdamo  per  la  natio- 

ne  Giudaica.  

La  (lagone  de  i fanoni  • & delle  Galline 
d'indi*.  Gap.  XXL 
Vando  il  Pauone,  & la  Gallina  d’india  fono  vcc- 
chic , farà  la  carne  loro  buona  nel  maggior  fred- 
dodell’anno.  Et  i pollato loro nafeendo di  Marzo, fa- 
ran  buoni  d’Agofto,  & Settembre,  perche  vogliono  ef- 
fér  di  quattro  mefi  almeno,  ma  le  femine,  cioè  pollanche 
vorranno  hauer  deiruna,&  dell’altra  cinque,  o fei  mefi, 
& quelle  faranno  eccellenti  dime . Della  qualità  di  elfi 
per  la  fenità  fi  dirà  al  fuo  luogo  • x-  1 

La  fiagtone  delle  Galline , C apponi,  & foli  albi . 
Gap.  XX  IL 

I Capponi  fon  buoni  tutto  l’annoà  giouani  feran  buoni 
di  Agofto , & di  Settembre  : I vecchi  quando  fa- 
ranno guttofi , graffi , & non  impalati , faran  buoni  nel 
mangiare  nel  freddo  dell’anno,  <x  quelli  faranno  in  tut- 
ta perfettione.  - - , 

Le  galline  fi  manderanno  cominciando  di  Ottobre  * 
per  infino  al  Carneuale . 

I Pulcinelli , quando  feran  groffi  come  quaglie  ,o  k 
predo , faran  buoni  tutto  l’anno  : ma  ponendoli  ord i na- 
namente le  biocche  nel  mele  di  Marzo, fera  la  bontà  lo- 


ro di  Aprile,&  di  Maggio, de  quelli, non  effendo  alfalfi- 
nati, fon  molto  nobiK,&à  propofito  per  ghiotti . 

’ I Pollato  ordinari  j fono  buoni  in  ogni  tempo, quan- 
do fenc  truoua  : nientedimeno  cominciano  in  bontà- 

migliore 
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migliore  di  Maggio  per  tutto  Luglio  ; ina  quando  fon 
più  grandicelli,  marinamente  le  pellagre,  faranno  mi- 
gliori di  Ago  fio  per  tutto  Ottobre . ... 

Lafikgtone  dei  Piccioni  doiriejhci»  & fai* 
natici i Capi.  XX 111»  ti  tj 

^^Lmffinartìetóe  i Piccioni  dotoeftid  foà  ritolto  al 
propolito  per  le  noilrc  gole;  perche  à cia&uno 
pei  tutto  fanno  , & in  ogni  tempo,  piaedorio,  & altri 
non  buoni  ne  i conditi  ; èon  tutto  ciò  la  bontà  loro  par- 
ticolare làrà  di  Luglio , & di  Ago  (lo . 

' j L Piccionirotrigiani  fonbuoni  quando  fi  poftòno  ha- 
liete  : ma  laran  migliori , che  inaino  tempo  di  Settexn* 
hhfi&  di  Ottobre,  ! ■ '<r  ■ fe.^.v  ,V 

-*!  Palombi  ditghianda;  cominciano  ad  principio  di 
Noucmbre  9 Sc  durano  utfino  à mezzo  Marno  i ma 
quando  farà  la  neue  o il  maggio*  freddo,  feran  mi? 
gliori  . * •.  ,j  r>  nr-Vr.;:  : : 3:.  F > 

Le  Palombelle  cominciano  di  Settembre,  opero  à 
fento  Angelo  di  veademic  * & durala  lor  bontà  fino  à 
mezzo  Noucmbre.  ..t:  ■ > 

nt  '1  La  Jlagtone  delle  Oche  , Papiri , ànitre 
domeniche  , & fanatiche  . 

Cap.  i XXI  V 

NOn  hauendo  io  altra  notitia  delle  Oche  domeni- 
che , hauendone  poche  dfperimcntarc , confide- 
rando  nondimeno  la  confuetudine  della  noftra  città  di 
Firenze,  eflernclh  vigilia  di  Ogni  fanti  te  piazze  tutte*» 
piene  di  dTe,&  parimente  vfàrS  molto  in  quello  mede- 
fimo  tempo  della  Lombardia  leccarda , & in  altri  luor 
ghi , dirò  che  allhoia  comincila  loro , ftagianc»&  duri 
tutto  il  verno . r.k . me  \ .<  . ...  ; 

tf  Comincia  la  bontà  dea  paperi  di  Giugno  infino  per 
tutto  il  mefe  di  Settembre . , . • -, 

’ ;Cìli  atfatsotri  quanto  firran  più  giouani , faran  mi- 

C 4 gUo' 


in» 


datt'&gtrfbo .nitidi .....  .iììjJ!:. 

te  aiiatrefaluaciche  i coiii|lagwiDle,  feacqUatUivliai* 
laloro\Mgi5ne  appropriata  à^rne*^  OttobtdV  dur* 

tutto  Gennai^,»  •<£*’*)  *\mu« 

lt  tì^fi^^dit  Bmaficiùp^ndmyJ^^àbm^atq, 
tri  wìceUmtfìccoU  *ii<  '5  Cip  JT  j^  à'Vloqr.iq 
ìfklf#  ftsgione  de  imbeccati  dii , corainaaqiiando  i fi*. 
ya  dii?  fon  mattiti  » U*fi>pofihn  chiamate»  quando  ioor 
eraifi , tutti  gli  vccelli  beccati  chi , nondimeno  quei  tcbe 
fon  di  piaggio , cominciano  di  Luglio*  de  duranti  dit- 
to Ssctérhbret:  A olila  ni  ani* , Li  d.-»  - ?d  t ■ n 'Aou 
I Rondoni  che  fi  pigliano  fopra  le  cafri,  j-gìoùaifetttd 
Se  grafi», fon  cori  buoni  come  iàccarieiri,  & lalofé  fra- 
grane comincia  di  Maggioj&idura  tuttoGiugno,  &c!K 
tnilmuntti  i pafletbtti',..  li  « -.1  liti  • boanp 

GliHortolaninonfon  molto  noti  » eccetto  in  Tofhàj*. 
aa»&  ripigliano  di  Mangione- Giugo oj  forimeli? inter 
teftantiette  i Se  quiuPS^wg^iflano . Sarà  la  itagion  loto, 
quando  fi  pollone  hauere . . ? fon  i u )Vi  ..rao; . ? 

Gli  alne^Gce  I Imi  dik-juaffotte  fi  Ha,  fa  ran  buoni  la  in» 
uemata,maffimdmemè  lè  lodoIe,&  i perù  rolli . 

I Tordi  comincialo  à Venir  d’Ottdbre , ma  quando 


Jo'Grauóli  > Se  caftrethe  fon  perfetti  » & cominciano 
d*Ottohf#ì%oper  tutto  Novembre  * ••>?*  »!>■>  ix  rsiri 
Le  Pah^ncelle , Anatroncellii  & lc  FolegUe  fon  buone 
rinuerriata.  / ; ■■•In  ■ ) . uyi’jn.  -. 

- le  Tonoise  cominciano  à meao  Luglio»  #dumq  per 
tutto  il  mele  di  Ottobre , nondimeno  Cono  tanto  domai 
fòche , che  tenendoli  rilenate , s*mgrafiarto  »j&  durano 
tutta l’inuernata.  r:  a 

’*  Quàglie»  è ben  vero  che  vengono  nel  mfife  di  Mag* 
' * gio* 
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«;ìo  »dwndimeno  non  jfosfc  > in  quél  tempo  mollo  al  prò* 
polito  della  góla  scorile  fon  di  Log!  o,  Agofto , Se  Set*' 
«embeev  pctchcdajrnoggaor  parte  di  effe  verigon  opre* 
gnc>£  k.  yo  vj‘  fsr'i'i  y i u-  >»;•  » * t.v  crw.D  ii  cn 

-■  Gli  Stornelli,  perielie  il  'Dùuolo  ooane  voHcaHefiiei 
nóizcj^aanodirnjpnicaiiajurta  fcpuv  d f jffe  qualche 
fogliato,  la  loro  ftagi  >ne  farebbe  quando  l’vua  è outu-*j 
*a,<^uq¥ic)c^  *0  '■  ' A 

I Cornachiótrt  gioiiani  (bn  migliaride  gli  Stornelli  , 
dtcorningan  di  (Stagno^utendo  tutfa&Ltiglior»  ! A "f 
an»  La  f agifine  didiesStame  , Ferracci  * Fan  ani  »<&  | . 
-UJ.  ■ y^BefC Aerit  i Lij"ì:,-Cap.  nìXiJfoffnho.'ti  ;i  u.i 

quattfósioUitìiS^  vOiUtilwi  vecchi  faran- 
XJ  buoni  dal  mezo  di  Nouembre,  inlìnoà  Cameuais 
LtfCPU  agro  ciò  la  I&ecafccno, ‘quanto  più  f*rà!ftcfca  farà 
rpjgiorc.1  (imiliiicigc  quanto  piu  faranno  frolligli  al  tiri 
treUàtan  migliori ùmperà conucn ien  temente  de  i gì  ina- 
ni,cioè  gliòfarnottJiFagaanotd^dtìPerntcon  ^cominciali- 
lor  tfcmpoà  mez»o:  Agqftowindn^ànMrMoOttobre  : 8c 
chi  ha  piena  la  borfa , non  manchiAidt  hau^riié  ad  ogni* 
temf* vchene  può h mere,  & di  continuo»  . u oi,  * . 

L*a ftagione  del  LtrGaiiimiOchef diabetiche  trotti, & al~ 

- ol  Jn  vjccMmcìì  - iCap  ì XXVI  A 4,  -,  q M 
rTn  Voi  quelti  foprafQritti  wocelli  farai! no  buoni  qtonr 
; Jidto  fiaitnagriot  ftcddoihè  darà  noiairiferbanzli 
morti  quinded.  di  alraStuA:  <rèi  iigiouaniiàran  molto 
migliori  che  Attecchì  « maffimanienic  *le  Gruc  ,ó<:  gli 
AfttCWirr  rt  LryM.s , Ji-.'t  hb  NtY,|j  al  l:  • ,<>..*  >.A* 
La  fagiane  della  carne  di  GffrmsWidiCfa  . \ - * 
pnale.  Cap.  XXVI  IL 

EErche  il  Conio  vecchi  aj/ingrafl*  alla  fpigi  * la  fua 
Cagione  dourebberifer  d’Agofto,  nondimeno  ef- 
lo  la  carne  fua  frolla , non  è bona  : ma  offendo  graf- 
ia*!'internata  Cui  migliore  I Corui  giouam  comincia- 


•JiV- 
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no  di  Nouembre  à eifer  buoni»  de  durerà  la  bondhdi  effi 
fino  à Cameuale  . Comincia  la  bontà  delia  carne  del 
Capriolo  del  mefe  di  Decenlbre»&  dura  fi  milraente  fi» 
no  al  Cameuale . Il  gioitine  lattinato  comincia  à eifer 
buòno  d'Agofto , òedùra  infino  al  Nouembre . Et  qiie- 
fià  fé  fian  pelati, & arrolbu come  le  porchette,  fararimi* 
gliori  che  (corticati ...  ì 

La  Ragione  del  Leprt,  Contrito  » Pòrco  fpmofot(Sr  i 
. i\;r>  Ghiri • Cé*.  XX  J jftd  -ioD  I 

LA  Lepre  vecchia  farà  d’ogni  tempo  ragioncuol» 
mente  buona  à mangiare:  mìa -Jafua  vera  ftagione 
fora  di  Decembre  infino  à cameuale  : i Lepròtti  gioua- 
netti  fon  bocconi  reàlt/aran  boom  d’Agofto,  de  per  tuff 
to  Settembre,  -..v  Vi  -u  ud  vi 

1 Conigli  à me  pare  (fecondo il giudicio,  & gufiti 
mio  ) che  non  fien  da  eflTer  tenuti  in  quella  riputatione  ,* 
che  inoltri  popinari  antichi^  alcuni  moderni  gli-ten^ 
gono , nondimeno  io  mene  riporto  à chi  più  ne  conofetf 
dime . Saran buoni d’ogni tempo ' ma  faran  migliòri 
nel  mefe  di  MaggiOjdcdi  Giugno.  ■;  rr'  rb 


U Porco  fpinofo , quando  farà  vecchio  ( benché  poco- 
1 Decembre  e pei 
le  porchette  piccoline  fon  buone  crAgofto  come  le  dò- 


vaglia  ) farà  buondì  1 


:r  rutto  Gennaio.  He 


roeftiche.per  rifpctto  della  fpiga . ■ <•  ■ p 

Gli  Schiratti,  ouero  Ghiri , à chi  piacciono  • faran 
buoni  nel  mangiar  freddo  dell'anno , maggiormente 
doue  farà  gran  quantità  di  ncuc  , nè  d'altra  cofa,  al  mio 
gufto/aran  buoni,  che  del  pane  vnco  , quando  farà  mctf- 
fo  fatto  i loro  arrofti.  * : ''  ' > -A 
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Della  Stagione  del  mangiar  dell'Ombrina  $ & 
Storione.  Cap.  XXX . 

„ * " C **.!*»•  \ l V 

Mymij  Occando prima detto  Storione»  Se  Ombrina» 
jKj  w dico  edere  il  lor  appropriato  tempo , comin- 
dando  di  Maggio,  Se  finendo  per  tutto  il  me* 
fedi  Agofto  :&  leporcellctte  fon  buone  fon*  - 
pre , che  Tene  può  hauerc . 

• L* Ragione  del  T onno . Cap.  XXXI \ 

TVtri  i pcfd  vecchi  grandi  di  corpo  fon  buoni  la  In* 
uemata;  nondimeno  il  Tono  è migliore  di  Ago* 
fio , & di  Settembre  » quando  iati  frollo , Se  non  fia* 
odo. 

La  Ragione  della  Spigola . Cap.  XXX  I L 

NOi  ce  ne  daremo  al  detto  del  Tuo  prouerbio  ,chc 
dice , Gennaro  fpigolaco  : nondimeno  in  ogni 
tempo  è buona . 

La  ftagione del  Rombo  , Dnguatta  » P afferà  ,<2r 
Cappone.  Cap.  XXXI  IL 

NOn  lenza  caufa  fu  ordinata  la  Quarefima  nel  tem- 
1 poche  è»  fapendoche  la  maggior  pane  dei  pe- 
lei buoni  haueua  la  fiia  bontà  in  quel  tempo  ; come  è il 
Rombo,  la  Lingua tta  , Papera , & Cappone,  comin- 
ciando la  ftagion  vera  loro  da  Decembre , fin  per  tutto 
Marzo. 

La Ragione  del  Cefalo , T riglia , & Salpa . 

Cap.  XX  XIV. 

IL  cefalo  è buono  tutto  Panno  : ma  dd  mefe  di 
Agofto  farà  la  fila  pcrfcttionc  $Sc  per  tutto  il  me* 

r v ■*  ' ■ fc  di 
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L fc  di  Settembre  > che  farà  ,é\  buon  bidello . ^ s 
LaTriglia  quando  farà  di  vna  libra , & mera farà 
bu  >nad’Àg  >fto , dqraiidQ,  tanto  auancp  dura  l’agreito 
fu  la  vite  , & coli  farà  la  Salpa*.  * 

La  flagion  della  Laccio. . Cap.  XXXV. 

S Ara,  la  Laccia  buòna  cominciando  d’Aprile,  infido 
per  tutto  il  mefe  d’Agofto . La  buon’acqua  di  que- 
llo tiume  del  Teuere  è cagione , che  molti  pelei  del  ma* 
re  , entrandoui , & quiui  purgati  » diuentino  co  fa  mol^o 
ghi:>ttar.cotae  fono  Stonoa,Laccie, Spigole,  de  Cefali, 
de  è denotare , che  dicono  quefti  che  feriuono  della  na- 
tura dei  pefei,  che  quei  pelei, che  vanno  da. fiume  di  ac- 
qua dolce  buona  in  mare,  muoiono  in  gran  parte , per 
l'amaritudine , falfedme  dell’acqua  che  trouano  : ma 
non  è coli  di  quei  che  del  mare  entrano  in  acqua  dolCS, 
che  vengono  fani,&  perfidi  al  gufto  . 

. ?'  La ftàgw  del  Ref ceP.alombw  Raggia  .r  / 

Cap.  XXX  VL  m-\.* 

Ar  Ncora  che.quefti  pefei  fien  patto  vile , & di  ple- 

l.:  l;à>: j X 


no,».? 


. »■— * 


Cui  di  ivlarzo,&di  Aprile. 

La  Ragion  delle  Agucchie,  Sarde , 
d(i  Allighe  , & Lat tenni  . > 

...  ' * n Cap,  XXX VII.  OT jT 

SOm  eccelìenri  nel  l’elfer  loro  le  Agucchie, o A^u- 
gìie  nel  mefe  diSettembre,&  di  Ottobre  maggior- 
me  .te  quando  fàran  cotte,  & accomraodatein  grafico* 
lavamele  Lampredozzei  n . ^ 

Le  Allighe  , Sarde  , de  Latterini  hm  la  !or  bontV, 
di  Gemuto  ,&  durano  per  pitto  Marzo  , & quefti 
tre  pefei  >1  ini  quando  faranno  in  vn  tempo  preli , cot- 
ti , & mangiati , faranno  molto  $1  proposito  per  la  gobi 
de  i ghiotti  * 

•j  >i  ' La  Sfa* 
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ftdgion  de  Calamari , Polpi , Gamberotti , Gangole, 
Cappe, T eliine , Patelle,  Dattàli,Ahgofti , boni , 
vì  Ricci,  pefci  ignudi,  Budelloni,  Murene,  4 1 
& Ganghe  , Cap  XXXVIIL  ‘ 

"T'  A veta  ftagione  di  tutte  quelle  forti  di  pela  farà  la 
lri  ugnata, rK)ndimeno la  Mui^a,Bud elioni ,&  pie- 
fa  nudi1,  cominciarono!  efler  buoni  di  Gennaio,  duran- 
do per  tutto  ilmefe  di  Matto  , gli  Aligofti,&  Lioni 
d’Otcobre,&  per  tutto  Febndo . • v ^ ; • ** 

Perche  non  fi  ha  notiria  di  alcuna  altra  fpecie  di  pe- 
fbtfmarino  nelle  noftre  Ipiaggie  Romane  che  fia  inviar*. 
Za  almeno  di  mangiarli  fé  non  quelli , non  nefo  dare  aK 
ero'pattitolare  documento, nc  doutre  M Francefcó  mio 
cdraruehe  molto , quando  di  altri  ci  follerò , maflìma- 
mente  hauendoui  dato  vn  generale  auifo  deIlkelTere , e 
qualità  di  elìì,  come  deono  ellèr  cotti,  e con  quei  condì* 
menti.  Hora  Venirò  a parlare  dei  fiumcnali , & di  quei 
dè  i.  Laghi . ! ; •'**'  • 

i -ì  La  fiagione d'elleTrotte , Carpioni , 0*'  Cor» , ‘ 

' i'  pine  ; : Cap.  X X X I X.  !i;  \ 

LA  (lagione  delle  Caprine  comincia  d*Otrobreinlf- 
y no  à Maggio  ì Le  Trotte,&  Carpioni  faran  buoni 
ogrti  tolta  che  fe  ne  potrà  haucre , con  tutto  ciò  la  ver», 
nàta  farà  Ja  lor  vera  (lagione.  i 

• La  jtagione  delle  T enche  ,&dei  Lucci . ' "■ 
Cap,  . X L 

eOmincia  la  bontàdella  Tenchainel  mefe  di  Ot- 
tobre, & duta  infino  à Maggio,  & io  vorrei  Mef- 
»er  r rancefco  mio  , thè  nel  dettomele  nepotefiìmo  go^ 
<tef<r  infieme  vna  di  quelle  che  lì  pigliano  ih  quel  lagheè. 
toprefio  Monte  Ro(ò*  ne  folTe  di  manco  pefO, che  di 
cinque  o Tei  libre  > lafciarìdo  per  vn  tratto  il  decumento 
dato  de*  pelei  g folti  da tanto; che atdifeo di  dire, che  in 
dito  il  mondo  non  fóhk  raigltori,nc  le  piò  grafie  : Se  in 
* ‘ » quello 


4f  T A &0  N T a . 

3uefto  medefimo  tempo  comincia  ia  vera  ftagbne-# 

c i Lucci/  ; , *.i;,  . 

La  Stagione  de'  Barbi  » Bottiglioni -,  Squallido* 
Gifore, <*r pefciolini . Cap.  X LL 

fVtte  quelle  cinque  fpecie  <h  pefciolini  faran  molto 
buone , cominciando  d’Aprile  in  fino  mezo  Giu- 
gno , ma  nel  principio  df Apule  bifogna  più  che  in  altro 
tempo, guardarli  dall'voua  de  i Barbi,  come  fi  è detto . 

La  flagione  delle  Lafcbe  > Gamlarim  di  Lago  , 

^ Latterini.  Cap . XLJI. 

ILatterim  di  Lago  fon  miracolofìalgufto  nella  foro 
(Iasione,  die  farà  il  mefe  d i Maggio,  perche  allhosa 
fontutri  di  latte  »ma  volendoli  guflare  nella  lor  bontà  » 
bifogna  che  itofto  che  fieno  cauati  dell'acqua,  fieno  frit- 
ti > & coli  caldi  mangiati  cori  l’alfa  verde  • o fugo  di  me- 
languii,  & pepe.  ‘ 

..Nel  medefimo  tempo  faran  buone  le  Lafche , ma  bi- 
fogrierebbe  hauèr  di  quelle  del  lago  di  Garda,  & quelle 
dei  noftri  Laghi  gettarle  via  . Sarà  la  vera  flagione  de  i 
Gambali , quando  la  Luna  di  Settembre  farà  piena , che 
in  quello  tempo  fon  piu  eccellenti,  che  in  tutto  l’anno  * 

-,  La  flagione  delle  Lamprede,  i Cap.  XLJJ L i 

eOmìncia  di  Manto  la  vera  flagione  delle  Lam- 
prede , & durerà  per  tutto  Maggio . Le  Lam- 

{>redozze  al  limile  , ma  di  quelle  le  ne  troua  tutto 
'anno  • 

La  Stagione  delle  Anguille , Ranocchi , Lumache, 

& Granchi*  Cap.  X L IV*  ...  J' 

LA  bontà  delle  Anguille  comincia  quando  dellV 
greftonuouofi  puòcauareil  fuoco  , & durano  per 
tutto  Lùglio»  nondimeno  fon  buone  tutto  l'anno , mag- 
giormente quelle  di  quefto  noflro  fiume  del  Tenere . 

La  (bigione  delle  lumache  farà  di  Settembte  ,&  di 
Ottobre»  malli  irtamente  diquelle  cheknn  prefe  perle 

vigne. 
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vignc.o  fbpta  i gambi  di  Finocchi;ma  guardili  ogn'uno 
di  non  pigliarne  diiopra  Ja  feieftm.  » maggio nnenx© 
quando  è tìonta^peithe  faranno  velatole . 

La  ftagione  de  i granchi  > ancoraché  duri  rutto  Pan-» 
no,  farà  particolarmente  di  mezo  Luglio,  perche  allho- 
& mutano  la  faon&w&fan  tutti  teneri , & durano  ' per 
ratta  laLuna  ptenadt  Settumbre , & quei  che  hauranlt 
fcorzadura,faranpitìii  dilatte.  unir,- 

■H  La  Ragion  de  i Ranocchi  feti  quando  queilache  lub# 
biamo  dtttodelleAngmlle.  . " t < 

* ftagione  delle  Tartarughe . o Cap.  XLV. 

SErche  le  Tartarughe  al  tempo  della  Ipiga  fi  empiee 
' fio  la  pancia3&:  lìt  far»  graffe, faranno  buone  di  Ago*1 
fcdi&ttembre.'  " 

- m->  ba  j lagone  di  diuerft  Tanghi  ; ■ Cap.  X L VI. 

PEr  non  perder  tempo  in  dir  le  lodi , che  quanto  al 
gufto  dell’huOmo  meritano  ,&  li  poffandare  a i 
fanghi  ptugnoli , non  dirò  altro  le  non  che  per  quel  po+ 
COlempo , che  durano  non  li  vorrebbe  mancare  di  noti 
hsiucrne  mattina,  e fera  : Se  Quello  tempo  farà  per  tutto 
ifmefe  di  Marao»&quel  di  Aprile  • 

*r  Dfe  i fanghi  porcini , Se  boleti , farà  la  bontà  loro 
quanto  al  guftodi  Settembre, o di  Ottobre.  Le  lingue 
d i caftagna  «détti,  fpmaroli , Se  molti  di  altre  fperie  fon 
buoni  di  Marzo*  di  A pri  le  : nondimeno  in  quella  Ro- 
ma de  fanghi  ftataroli  le  ne  trouan  tutto  l’anno . Si  ero»* 
uan  certe  pietre , che  letterate  generano  eccellenti  fan- 
ghi,&  quelli  fon  buoni iy»  ogni  tempo , 

La ftagione  deT ar$ifìi,voua  dà  ferule  ,Spangi,  ùtpoh , 
Pefcencanetoj& Fafh  nache . Cap.  XL  VII* 

DGni  yolta  che  de' Tartufili  fe  ne  può  hauere  hab- 
biafene,  che  Tempre  fon  buoni  : ma  l'Inuernata 
ton  neri,fiisolì,&  migliori.  La  Hate  per  rifpccto  del  cal- 
dojdc  dd  lecco  fon  bianchi»  & aridi . 

Ji  t-  ; " L'voua 
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L*voua  di  fero  le,  $ parigi,  Lu  poli, & Pefcencaneto,fbft 
bu  ini  di  Miao,  Apri le»  <x  Maggio  . . \ . >*i  -b 

Le  Patti  iachedomeftiche,&  faluactfjbc  fono  miglia 
liPInuerno , che  latrate. . ir U i T 

Ho  mefler  F rancefeo  mio,mofi catoni  tutte  le  ftagio 
ni  di  quelli  animali»  & pelei»  che  io,  pronai  fi  di  mofoiig» 
ni»per  quanto  la  mi  a pratttea mi  infegnadìc  feto  non  ha* 
ue  Ti  coli  minutamente  dettoqóeJchc  in  eiò  aeGa^c 
efee  fi  potrebbe  dire  ,fcuf  ttendlnxi'làpernciprpfu  che 
tanto  > ancora  che  io  mi  sforzerò  qtiand  >iàrà  nel  finftdi 
qu^fta  mia  dottrina , trarami  di  qualche  altra  cofa  circa 
la  natura  quale  un  di  quei*  animali  volatili , & pelei  (de 
firmi  cofe  che  fi  nmgiano  ,chenón  paia  che  totalmej» 
te  conuenga  di  fiperlo  à Scalchi , è nondimeno  Colà  de* 
gna  di  fapetfi  -da  quei  Scalchi,  che  fi dilettano  di  faptre  » 
per  hauerne  a rendere  ragione  » & da altri  per  diletteli 
& per  vtil  tà  > Manon  le  tocco  hora  per  non  impedifr 
la  materia  principale.;  Dirò  dunque, in  che  modo  voi 
hibbiateà  leruireia  mattila  per  tutti  ì giorni  dell’anno, 
& con  quali,  & quante. viuande  la. muoia  ordinaria, d$l 
v > ftro  Reuerendiifinao  padrone,-  & in  ogni  mefe  pon€r 
tò  due  conimi, graffi,  & magri,  con  alcune  collanoti  ne 
s meli  della  Stare,  cominciando  li  primo  giorno  di Qga 
refima  » & difeorrendo  di  giorno  in  giorno  • 
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L I B R O QVARTQ! 

Del  mangiare  ordinario  ogni  giorno . ' . 

\Adì  lO.Afarzjo  1546*  Afercordì  primo  giorno  di  Qua- 
refima>  antipafti  per  la  mattina  » 


Ichi,e  noci,infalatadi  lattuga,  menta  Fiore».  « 
■SffSfy  fina,  & capparini,  tinche  riuerfe , cefali  mari* 
1PK-  nati,  & triglie  in  graticola.  - . ..  , * 

A lejjo  . 

■a  Ombrina,  potaggio  di  macarelli , mineftra  di  cesi 
bianchi,  caramello,  fauor  bianco  di  amandole . : 

. Fritto  \ 

y Fragolini  ,calamaretti  di  latte , telline  con  le  cappe , 
fpinacci  alla  Fiorentina,  oliue,  & limoni  trinciati . * 

Frutte  . 

Fritelie  di  Monache  fredde,  carciofi,  mandole  mon- 
de con  acqua  rofa , & zuccaro , noci  monde  con  vin  rof- 
fo,  & fale,&  finocchio  Fiorentino,  abbrunato. 

v Coll  ottone  per  la  [era . x 

Infanta  cotta , zibibi  ftufari , tacchetto  d 'Anguilla, 
cardi , & finocchio  con  aceto . 

Gioued)  a di  xi»  Antipapi . 

Vua  patterà  rifatta , infoiata  di  cicorea  bianca , fcalo- 
gnepi frefchi, prugnoli  con  panonto, Cefali  in  graticola. 

• • A lejjo . , . 

Latte,  fegato,  & voua  di  Storine  ftufate,  laccie  di  fiu- 
me , mineftra  di  rifocon  latte  di  mandole , cauiàle,  &: 
fouor  di  noci  alla  Fiorentina.  < . , 

Fritto . 

Tenche  con  fugo  di  melangoli,  & fette  di  limoni,  tel- 
ile cauate,  budelloni,  fa/fo  vercte*^  , , 

; . D Frutte . 
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y “V  - *\  ‘Frifttf . ; - 

Pere  cotogne  bufate, pignoli  con  acqua  rofa,&zuc- 
Ciio  > nocciuole  abbrufcace , & finocchio  • 

Collatione  per  la  [era  , 

Infilata  di  Capperoni, (paragi  ftufati,  pafticci  di  datti* 
ti, càrdi, & finocchio.  • 

venerdì  a di  xi e 

Antipafti . v 

: Pnine  damafehine  (tu fate , & infalata  dì  fiori  di  rof- 
mérino, frittelle  di  porai,ramerino,&  falui a,  Anguille  nel 
tegame  alla  Fiorentina  » Se  T riglie  in  graticola . 

7 9 / A leffo  . 

Ombrina  ,Cefalotti  in  potaggio,mineftred  ceri  rof- 
fi,  Anguilla  (alata,  & fauor  bianco  di  Amandole . 

Fritto  . 

• ■ p^Tere , lumache  con  fa  (à  verde , fàgiuoli  riconci.  Se 

finocchi  marini  in  comporta . 

Frutte . 

pafticci  di  carciofi,  melerofe , cardi  a!  modo  di  Tar- 
miti * piftacchi , & finocchio . 

Coll  ottone  per  la  [era  . - . „ 

Infoiata  di  rape  cotte , pdciolini  riconci , pafticadi 
prugnoli, cardi, & finocchio. 

P * S AFFATO  ADI  XII L 


Antipafii . 

Zibibt  ftufati, infalata  di  radicchi  trinriata,fcalognet- 
ti  frefehi,  lamprede  in  graticola , linguatte  marinate.con 
Agrefto,&  petrofemolo  caldo,  & prugnoli  ftufati . 

Cernì  «rodi, gelatina  di  pefee  fchiauona  > mine  ft  radi 
ceci  roftìpaftati>ArengheJ&:  fauor  di  noci. 

Fritto  . 

Tegamini  di  faua  menata  con  alice  , fragolim , cala- 
mari limoni  trinciano»  & olwc . 

•r.r  i - - - - trutte» 

. _ _ -t« 
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Frutte . 

Oftriche in  bragia,  oqadi  ferole afeiutte  con  pepe, 
{ale  > mandole  monde  con  zucchero , e finocchio. 
Collarine  per  la  fera. 

|nfaiat*  di  fparigijpafticci  di  tartufò carriofolimiftac* 
ehi,  & finocchio, 

DOMENICA  /.  A DI  XJK  V: 

Antipajh . , . . 

fittili  ftufati,  aorte  dì  latte,  & fegato  di  «Orione,*, 
lamprede  alla  Portughefe  < 

Aleffo.,, 

5 X^fta diOmbrina , Tocchetto  di  Anguilla  alla  Pio* 

rentina,mineftra  di  prugnoIi,panda  di  Salmonc,&  faijor 
di  Amandole  bianco . ,\f  . . .. 

Fragolini  con  fette  di  limoni  * pefciolini  con  fajfo  vciw 
de,  fparigi  fritti  con  fugo  di  Melangoli , pepe,  fpinacci 
aia  Fiorentina , & olme , * ™. 

1 _ ) i *i 

...  Erwtt. 

Tona  di  fpinaca,  melerofc,  pignuolicon  acqua  rofe» 

6 zuccaro,  carciofi  & finocchio , 

CMlatione  per  ia  j era . 

Infoiata  di  rami  di  Maceroni  con  fior  di  Bugolofa  » 
menta  Fiorentina,  capperini , pefciolini  in  tocchetto. 
alia  Fiorentina,cardi,nocciuoIcabbrufcate,&  finocchio . 

IV NED 1 A DI  XK  1 : 

Antipapi,  j-  \ 

Fichi , & noci , infoiata  amara  con  fior  di  Rannerino  ». 
aghetti  frefehi , code  di  Luccio  marinate  con  aglio»  & 
alice  frefché  in  graticola. 

. ‘ A Ufo. 

lunedi  fiume,  Tonno>rnincftr^  di  fihocchlbi^chb 
di  Aringhe,  & <(i  noci . 

■ N , K ■ D » Frit- 
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Fritto  .< 

Paftinache  in  tacchetto , T ìnche  , zucche  marine.  Lu- 
mache con  falfa  verde,  & olme . 

Frutte. 

Pafticri  di  pere , carciofi  nel  modo  di  Tartuffi,  noci 
afcbrufcate,  pai  metti.  Se  finocchio . 

Collatione per  lei  fera.  . 

Infalata  di  capperini  coni* vua  pafTera, fèrole  riconcimi 
fpinacci  alia  Fiorentina , pignoli  , con  acqua  rofa  , & zuc- 
càfos&  finocchio . ■ ' 

MARTEDÌ  ADI  XVh 


• Antipasti.  . 

- Prime  damalchine  ftufate  > infalata  di  lattuga , menta 
Fiorentina , Se  fiori , cipolline , fritelle  di  voua  di  fèrole, 
ombrina,  Se  triglie  in  graticola . 

Alejfó . 

Pància  di  tonno,  potaggio  di  tartarughe»  mineftra  di 
ceri  bianchi,  cappari  Aleflàndrini,  & làuor  Baftardo  eoa 
aglio . 

Fritto \ 

Cefalotti , budelòfbiv telline  Con  le  zuppe,  fàgiuoli 
licond , & limoni  trinciati . • 

Frutte.  ' ' : f 

Gongoleafciutte , melerofe , noci  mondi  m vin  roflf® 
£tftacdu>&  finocchio. 

Collatione  per  la  fera  ; ■ V‘ 

Infoiata  di  finocchi  marini,  oftriche  alla  Tedeìca,fpa- 
rigi,  cardi,  Se  finocchio . . . 

■ MERCO RDI  A DI  XT Ih 


. r,..  w Amipafli < ^ * ... 

Ifchiacciarine  conpoluere  di  ràmerino,  olio,  pepe,& 
iale , infalata  di  cicorea  bianca , pafticci  di  pefei  ignudi  > 
pignuoii  con  panunto , rombi  ài  tri  con  fette  di  cedro 
condite . . ..x:  l*  1 À **1^*14 
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A leffò  * 

Pancia  di  Storione , polpe  in  potaggio  alla  Pollacca  J 
mineftra  di  Ienticchie,cauiale,  & fauorbianco  di  Aman- 
dole. ■ : Fritto. 

Broccdlli  afciutti  con  fugo  di  melangoli,  &pepe,tin- 
che,pifriolini,  calamari,  gambarelfi,  limoni  trinciati,  Se 
oline . A . * \ Frutte  * 1 *'  *■  ^ c-  .> 

Torta  di  ceci  rr>ffi,meierofe,mandole  monde  con  zuc- 
caro, palmetti,  finacchio. 

Col  lario  ti  e per  la  fera . ■ 

Infalata  di  menta,  lattuga , fiori,  6c  capperini,  fpinacci 
alla  fiorentina , pafticci  di  carciofi»,  cardi , & finocchi , 

..  GIOVEDÌ  A DI  XVIII.  : >3 

AntipafH . 

Vue  fecche  con  zuccaro, infalata  di  radicchi  Tcalognet- 
ti  frefehi,  fritelle  di peftinache,  cefali  marinati , tonno  in 
graticola.  . ’ A lejfo . ' ■■  ■ ' >■ 

Anguilla  di  marra  con  cauoletti  verdi , calamari  in 
pottaggio , mineftra  di  pignuoli , fchiene  di  arrenghe , 
&c  fiordi  noci  > con  aglio."  ..  : r • • ...  i 

/»  ! . 1 Fritto...  Hì  -ii.-.:  ■'  r. 

Zucca  marina  con  falfa  verde  , barde  di  petrofèmolo 
ftufare , fragolini  ,gambaretri , Umani  trinciari,  & òliue . 

■ / . 1 Frutte,  ' ■ ,'ì 

Oftriche  in  bragia , mandòle  monde  con  zuccaro , 
carciofthcaftagne fecche abbrufeare,  e finocchio^*; 

Collatione  perla  fera.  r.  , r*  .■  y> 

Infalata  di  cipolle  cotte  * fparigi  fritti  con  fugo  di  me- 
iangol e, de  pepe.pafticci  di  Tartufinoci  monde  in  vino 
rollo,  & finocchio. 

. VE  NER  D I A D l XIX . 

Antipapi . 

DatcSi  ftufàti , infalata  di  fiori  di  Bugolofa  di  Borra- 
gine>  menu  Fiorentina,  & Capperini,  Anguilla  g rolla  di 
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fiume  arroto,  Lampredozze  in  graticola,  Se  gelatina  di 
Ganftbett*  A.lejfóé 

Telia  di  ombrina  j miraulto  di  rrlacherclli , minetoà 
di  fparigii  bottarga  , Se  lador  bianco  di  amandole . 

Fritto  i 

Piatoli  riconci>cefalotti>paftinacche  con  faiiór  di  noci 
co  aglio, caiamaretriibudelorbi, limoni  trinciati^  oliuo 

Frutti . 

Oilriche  in  bragia,  pallierei  di  TartufÈ  vouàdi  ferole 
afdutte,  pitocchi,  & inocchio  * 

Collattone  per  la  [tra. 

Iniziata  di  Cicoreà  bianca  Capperata  j rocchetti  di  ari* 
gtlille,  carcioffi,  nocciole  abbrunate,  Sé  finocchio  • 
SABBATO  ADI  XX, 

. '■  Antipapi  * 

Infàlata  di  mcfcoIanZa , cipollette  maligie  > frittelle  di 
faluia,e  Ramerino,  Moronaalla  Polacca*  Trotta  mari- 
nata » Se  finocchi  marini  * 

A ìejfoé 

Tinche  nel  tegame  alla  Fiorentina , cefàìotri  in  gind- 
firata,  mineltra  di  faua  intonta,  Se  fchiene  di  Aringhe  * 

' ' Fritto  * 

Gelatina  di  Anguille  4 linguacte  con  tote  di  limoni  i 
frittelle  di  budelorbt  con  falla  verde.  Se  oliue . 

Frutte  * : ; ^ ; = 

Pere  ftufare,  nocciuofc  abbrufeate,  carciofi,  mando- 
lini verdi, & finocchio  , 

Coll  attorie  per  U fera  * •;  ■ ' 

Infilata  di  (parigi  4 paftied  di  Anguille  4 mandole  » SS 
finocchio. 

DOMENIC  A A DI  XXI. 

Antipasti; 

Zibibi  ftufati,prugnuoli  con  panonfo, Lamprede  all* 
Portughde,&  ftnglic  in  graticola,  . h * i<«vm  i*  : 

- 'T 
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ATeflo » “ 

Lacciedi  fiume  » oftraghe  alla  Todefca , mincftra  di 
tifo  , pancia  di  Salmone , &uor  di  noci . 

Fritto  • 

Linguatee  Con  pctrofcmolo  tutto  di  (opra , fragolini# 
calaraarctti  > limoni  trinciati , Se  oliuc . 

Frutte» 

Torta  di  mcIcrolc)zibibi>&  pignuoli,  pafticci  di  pnh 
nc  damaichine  » carciofi! , pi  fracchi , & finocchio  « . 

Coll  ottone  per  la  fera » 

Infilata  d’ vuoua  di  ferule,  gelatina  di  Gamban>mao« 
dole  con  zuccaro,noci  con  vin  rodo,  Se  finocchio. 

, ir N EDI  ADI  XX II» 


Antipapi  » 

Tcftadi  Tonno  coperta  di  miraufto,potagio  d*angui* 
krfnmeftra  dfprugnuoli , Se  capperi  Alcflandrini . 

Fritto  » 

Pafticci  di  tartarughe,  orate,  gambaretti,  calamaret- 
ridi  latte , limoni  trinciati , Se  oline  • 

Frutte  » 

Torta  di  (pinacci,n^lerofe, carciofi!, palmctti, e finoc- 
chio. Coll  ottone  per  la  (era  » 

Infalata  di  fparigi  $ pafticci  di  prugnoli , cardi  come 
tartufi!  ftufati  ,carcioffi  >Sc  finocchio  « 

MARTEDÌ  A DI  XXII I» 
Antipaftt  » 

Melangoli  dolci  con  zuccaro,noci,fichi,infalata  di  lat* 
tuca , Se  mefcolanza  fcalognetti  frefehi  » tinche  nuerfe» 
ombrina , (àlpamentata,  & capperata  , 

- ■ ' A lejjo  . . 

Tinche  grofle, rocchetto  di  paftinachc,  mineftra  di 
ceri  bianchi  > tarantcllo , Se  fauor  di  noci . ; ' 

Fritto  » ■'  1 t 

Spinacci  alla  Fiorentina  > cefalotri,  calamari  *fartérinr, 

c.  a .'\  0 4 limoni 
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limoni  trinciati, & oliue . Frutte . 
i Carciofài!, mandolini  verdi, pignoli,piftacchi,&  finoc- 
chio. CoUatwne  per  La  fera . 

Infalata  d’voua  di  ferole,  cappcrata , fagiuoli  riconci» 
pafticci  di  dattili , pignoli  con  acqua  rofa , & zuccato  » 
«finocchi. 


MFRCORDI  A DI  XXIV \ 

" ' . AntipajH  . 

Prune damafchine  ftufate , infalata  di  radicchi, (ca* 
lognetti  frefchi , pafticri  di  fegato  di  ranocchie , rombi 
con  fette  di  limoni , & oliue . 

^ A leffo . y 

Tefta  di  ftò rione,  calamari  col  fuo  adobbo , mineftra 
di  prugnoli, cappari  Alettandrini , Se  fauor  bianco  di 
mandole.  Fritto . 

Tegamini  di  faua  menata  con  alige, funghi  di  Genouà 
fritti  con  fauor  di  noci, fragolini, telline  cauate,  Se  limo 
■ni  trinciati.*  Frutte . 

Frittelle  di  Monache , tarmili  ftufati , carcioffi , pi», 
{lacchi , Se  finocchio  .vi 

•>  Collatiotie  per  La  fera. 

Infalata  di  cardi  cotta,fparagi  ftufati, pafticcio  di  om- 
brina freddo,  ca  (lagne  fecche  abbruttite,  & finocchio . 

GIOVEDÌ.  A DI  XXV. 


• '*•  AntipajH  . 

Vua  patterà , infalata  di  latuga,  Se  mefcolanza,  cipol- 
lette in  alige,fritrelle  amare  con  vua  patterà,  code  diluc- 
cio  marinate, & cefali  in  graticola, 

AJeJfo..  • 

Tefta  di  ombrina,  tinche  in  potaggio  alla  Fiorentina, 
mineftra  di  bifeili  alla  Fiamenga,  cauiale , Se  fauor  bian- 
co. . . - Fritto-.  :• 

Tinchc,triglie,  Se  frittura  di  mare,  pefciolini  con  falla 
verde, finocchi  marini  in  compotta>&  oliue . 

• T V * . Frutti* 
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Frutte . ' 

•O  liriche  in  bragia  carciofiinoci  abbrufcate,&  finoc- 
chio. Collanone  per  la  fera . , ? 

Ricotte  di  latte  di  Amandole , infalata  di  menta , fio- 
ri & capperini,fpinacci  allaFiorentina,  fagiuoli  riconci, 
n rriom  ’»  & finocchio . 

VENERDÌ  A DI  XXVL 

. Antipapi . 

Vua  patterà,  ftiaceiatine  con  fiori  di  rosmarino, ìnfa- 
Iara  di  lattuga  con  menta, fiori,&  capermi, erotte  di  dat- 
tili, rómbi,  zibibi,  & pignuoli,  ftorionc  in  graticola , & 
oliuc . .A  lefjo . , 

Laccie  di  fiume,  pancia  di  tonno  in  adobbo,  mineftra 
di  ceci  bianchi,pancia  di  falmonc,  & fauor  di  noci . 

-i  Fritto.,  ' . . *•  ì • 

Gelatina  fchiauonadpinacci  alla  Fiorentina,zucca  ma- 
rina in  falla  verde,  fragolini  con  fette  di  limoni,  budelor- 
bi,&otiue.  'Frutte.  - 

Torta  di  rifo , melerofe , vuoua  di  ferole  nel  modo  di 
tartuffi , carciofi! , & finocchio . 

, Collanone  per  la  fera  . M ■ . \ 

Infoiata  cotta  di  rape , capperata,  rocchetto  di  period- 
imi , cardi , & finocchio . 

SABBATO  ADI  XXVI L 
Antipafti ,. 

. Zibibi,  infoiata  di  mefcolanza,fcalognetti  frefchhirit- 
telle  di  pomi , anguilla  arlotto , & triglie  in  graticola . 

- * A leffo. 

Sigola  in  forno  alla  Fiorentina  , tocchetto  di  pefei 
ignudijiiiinettra  d faua  in  franta^:  lchiene  di  aringhe . 

. ;.r  Fritto.  ./  # . 

Gambaretti  di  mare, telline  cauate,  fparigi  fritti,  fagi- 
uoli riconci,  & capperata . , y <l.  Frutte . 

CaraoifirfnandoiinifrefG^^ 

_ . nocchio. 


5t  v ? ANO  NT  O . 

nocchio.  Collattone  per  la  fera. 

Iniziata  di  fparigi,  tegamini  di  fàua  menafa  , refolata» 
ogliette  falate  tartufi]  ftufati,  noci  monde  in  vin  raflò>5c 
finocchio  . < 

DOMENICA  ADI  XXV  HI. 

Antipaftt  * . 

Dattili  ftufati,  bottarga  trinciata  con  olio, fogo  di  me- 
langoli , &pepc , frittelle  di  pelei  ignudi , porcellettc  io 
graticola,  & tratte  marine. 

, . A Uffa. 

Tetta  di  Storione , T rotte  faliprefe , mineftra  di  pru- 
gnuoli  ftufati,  fchinal  fecco  con  aceto  rafat o,&  iàuor 
bianco  di  A mandole . Fritto . 

Gieb  di  color  di  ambra  in  bocconi  ,al!igotti  ripieni  » 
Carpioni  carpionati  rifritti,  & caldi  con  fugo  di  melan- 
goli & pepe, pofeio  lini  con  falla  verde,melenzanedi  Gc 
noua,&oliue.  Frutte . 

Torte  di  fpinacci , melerofe , Ottriche in  bragia , car- 
ciofi!,nocchie  abbrunate, & finocchio . 

Collatione  per  la  fera . 

Infalata  di  Cicorea  bianca , fpinacchi  alla  Fiorentina  , 
patticri  di  tartufi] , mandole  monde  con  zuccaro , fiC 
finocchio  . 

LVNLD1  ADI  XX IX. 

Anttpafh  . 

Fichi , & noci,infalata  d'vouadi  ferule,fiori,  &cap- 
paretri , Lampredozze  in  graticola  coperte  di  falla  rea- 
le, cefali  marinati, & pafticcictri  di  Tanarughcalla  Fra»* 
cefe . A lejjo  . 

Panda  di  tonno, folpi  alla  Poi  lacca , mineftra  di  pi* 
felli  alla  Fiamenga>anguilla  falata, & fauor  di  noci  « 

Fritto . ■ . > 

Granchi  ripieni,  fàgjuòtj  riconcf , cefàlotri , calamari, 

• telimi  con  k luppe,Ii(t*4$tf  trinciati,  de  oliuc . 

Fratte. 


* I 
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, . . * ' - , Frutte  . 

Melangoli  ripieni  di  zibibi  ftufati , mandole  laonde 
con  zucearo , nód  monde  con  yin  rodo  ; palmetti , 
finocchio . . Col  Linone  per  la  fera . 

Infalata  di  lattuga , Sé  mefcoìanza , radieetre  teneri- 
rie,  pafticcidi  prùgnoli;  càtdi;  noceiiiòle  abbrufeace  ; Se 
finocchio  à 

MARTEDÌ  A Dì  XXX. 

• ...  *;  ; ..jimfyafii i 

, Vua  paflerà,  frittelle  di  pomi  amare,  paftioci  di  fegati 
ri,& latte  di  pefee,  triglie  irà  graticola  ; 

A ledo  ; 


Laccie  Se  anche,  potaègi  di  tartarughe  ; mineftra  di 
lenticchie,tarantello,  Se  lauor  di  noci  ; 

. . . . ...  Fritti.  ' ■_  • . • >. 

Finocchi  bianchi  ftufati , fritture  di  cauiaié , iumaché 
con  falfa  verde,gambeietti  di  mare,  tinche;  limoni  trin- 
datij&oliué;  . Frutte  ; 

Cartìoffj,  meicrofc , caftagne  fecche  abbrunate , pi- 
itacciiii&  finocchio  ì 

Collationè  per  la  [era  . • . 

Infilata  di  rapè,  bottarga  trinciata  coli  figo  di  me- 
langoli; & pepe,  .paftied  di  fegati  di  ranocchie , car- 
ciofi come  tartufili,  Se  finocchio  ; 

MERCO  RD 1 A DI  XX*/. 

~ . ' *.*  Amipafh, 

Gengéro  verde  confètto, ff  itellèdi  Monache,  infilata 
di  lattuga;  mentanoli*  Se  cappcrini  ; cipollette  rria|igie, 
ombrina  (àlpamentata, tonno  in  graticola  coperto  di  pò 
pe,& oline.  ■ v A iejfó  . 


di  noci  . : '•  Fritti  i 

1 Tocchectod'AngUificjLuigUi 


te,  Gam« 
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te,  Gaq\barelli,  capperata,  & limoni  trinciati, 

*r..n  'i  : . Frutte . . 

‘Cai^iQfRra&ndoIe  verdi, piftacchi,&  finocchio,  , . 

Cellattone  per  la  fera  . t 

Infalata  di  voqq,  di  Ferule,  barbe  di  petrofcmolo  ftu*. 
fate  , rocchetto  di  pattinache,  cardi*  & inocchio . . . ; 
CONVITO  ALLA  FRANCESE 
del  mefedt  M.arzj).  perii  giorni  di  magro. . 

Semino  di  credenza pofio  in  tauola . 

I Stracciatine  con  poluere  di  damerino,  olio* pepe»  & 
fale,Morfeltejtri  di  Napoli,  Gengiouo  verde,  contee-* 
to,  prune  damafehine,  fiutare,  infalata  di  agrume  di  lat- 
tuca,menta  Fiorentina , & fiori,&  capparini , bottarghe 
trinciate , tartarette  di  mangiar  bianco  fredde , ombrina, 
fàlpam  ,-taua,  erotte  marinate,  & fritclle  di  monache. 
Antipapi  di  cucina. , 

Latte  di  fegato  di  Storione  ftufata,  croftatc  di  dattili* 
pomi,  pignoli.  Se  zibibidamprede  alla  Portughefe,  pa- 
scci di  prugnuoli,porcellette  in  graticola  coperte  di 
peueronedinguatte  marinate  di  Agretto,  c petiofemo- 
lo  calde,  torna  di  Anguille, Carpioni.carpionati,  Tonno 
inginettrata , & pifelii  alla  Fiamenga , 

A lejfo  « ‘ 

Anguilla  grotta  in  pafticcio  alla  Francefe, tetta  di  Sto, 
rione  coperta  di  mangiar  bianco  femplice  con  granella 
di  Melagrane  forte  di  fopra , laccie  di  fiume  larinate  co- 
perte di  herbette , & fiori  con  fàuor  di  noci  > trotte  fali- 
prefe  con  aceto  rotato  & pepe , miraufto  di  pancia  di 
Storione , lampredo?ze  coperte  di  gineftrata , corredi 
gamberi , tifo  marinato,  gfelodi  color  di  ambra  in  boc- 
cone , & i pafticci  di  tartarughe  alla  Francefe . = r 

. •.  Fritto . . ••  ,U7C..»T 

Aligotte  ripiene.  Rombi  & linguattecon  fette  di  ccj 
dro , con  fette  condite  di  budelorbi , de  pelciolini  con 
’ T * ~ ’ r " ' * fella 
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falfa  verde,  calamatetti  di  latte, egambarctti  cori  Jirftoni 
trinciaci,  anguilla  arrofla  con  vua  frefca,  tefte  di  dentali 
in  gelatina  Schiauona,oftreghe  allaTofdefca , fpinacrf 
aUa  Fiorentina, corte  di  prugnuoii,&  oliue» 

- T or  torte . 

Vermicèlli  di  ricotta  di  latte  di  AmandoIe,me!angoÌf 
ripieni  di  prune  damafchine,&  zibibi  llufati,  paftied  di 
pere  cotogne,tòrtfe  di  fpinacci,&  melerofe, frutte  di  Sar- 
degna piene  di  palla  , marzapani , pafticetri  di  fegati  di 
ranocchi,  vi  lìole  llu fate  con  le  fuppe,  ollriche  in  bragia  » 
Se  mclenzane  diGenoua. . * ■ • . 

> i Fruttarie. ^ “’*i 

Mandole  monde , pignuoii  fnefchi  con  acqua  rofa,  Se 
zi!ocaro,noci  monde  con  vino  roflo  dc  falé^arcioffi, càr- 
di, tartuffi  intieri  afèiutti*co  pepe^c  iale,mandole  verdi, 
palmetti,  pi  fiacchi  >&  finocchio  Fiorentino  abbrufeato . 

Semino  fu  7 tapeto . 

SaJuietti  con  ftecchi,  cime  di  fàluia.  Se  fiori,  tazze  coti 
granella  di  melagrane  dolci,  Sfotti, inficine  con  zucca- 
ro  difopra,  Se  duecocchiariperriafcuna  tazza  di  dal- 
doncini, tazze  di  zucchetini  di  monache, tazze  di  colan- 
doli mofeari , bicchieretti  di  vifdole  in  gelo  di zuccaro , 
frutte  informa  allaTedefca,  crefpelli  alla  Fiorentina, 
finocchio  confetto , & bicchieretti  di  cotognata . 

GIOVEDÌ  A DI  I.  ARRIDE. 

Antipafii. 

Infalata  amara,aglietti  ficfchi, bottarga  trinciata, torta 
diCauiale,pallicdodi  pmgnoli,granchi  ripieni, & pefei- 
marinati.  , Alèfjo. 

Tinche  nel  tegame  alla  Fiorentina,  polpi  alla  Polac- 
cha , mineftra  ai  fparigi , Se  anguilla  falata . 

Fritto . 

\ Tegamini  di  faua  menata , fchiene  di  arringhe , an- 
giiiilozze , Se pcfdolioi  con  Alia  verde, paflinache  con 

3u~  i-i  J “ " feuor 

» * r 
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fauordi  noci  con  og  I o,&  oliuc . Frutto: 

Carciofi,  melerofe,nocciuole  abbi  ufcare, pi  fiacchi 
finocchio.  Colanone  per  la  fera. 

infoiata  di  mefcolan^e  di  Frati, radici  tenere,  fagiuo^ 
li  riconti,  tartufi  ftufati,  oline  & finocchio , 

VENERDÌ  ADI  IL 
Antipapi . 

Zibibi  lhjfati,fichi,&  noti, infoiata  d fiori,  & cappa- 
rini, ftittelle  di  pomi  & fichi  forchi,  tinche  riuerfe , &P 
morena  affo  Poflacha . A lejfo . 

Laccie  di  fiume  lartinare , calamari  in  adobbo , mine-  ' 
te  di  ceci  rolli  pallata , cauiale  ,e  fouor  di  noce  . 

.<  ' ’ Fritto. 

Spinaci  alla  Fiorentina , zucche  marine  con  falfa  ver- 
de, fparaggi  fritti  con  fugo  di  mela»goli}&  pepe , frago* 
Uni , calamaretti  di  latte , & limoni  trinciati . 

Frutte . 

- Torte  di  Gambari , pere  garanelle , carcioffi  ai  modo, 
di  tartufi).»  caftagne  fecche abbrufeate,  & finocchio  . 

. - Collatione  per  la  fera . 

Infardi  fette. di  cedro  condite  con  aceto  ro&to, 
cannella  , & zuccaro , rocchetto  di  anguilla»  tartufi? 
ftufati, & finocchio.'  ' 

S AFFATO  A DI  I IL 
Atitipafiì . 

Melandole  dolci  con  zuccaro , infoiata  di  fparagì , 
frittelle  di  lamentio. , & fa lu ta , anguilla  grolla  ano- 
fto , & Unguattole  con  petrofemolo . ■ 

A lejfo  , 

Ombrina  ^ poraggio  di  maccarelli , mineftra  di  ceci  i 
bianchi,tarantelb,  & fauor  bianco  di  amandole  • \ J 

Fritto  , 

- Paftiiiache  in  rocchetto , fanghi  di  Genova  con  fauor  I 
di  noci  con  aglio  telline  cauate,  anguiiiozze»  latterini,  dir  \ 
. , ; ' ; oBuc? 
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oliue.  Frutte? 

Pa  (licci  diprugnuoli,  pere  (tufare,  carcioffi,  & finoc- 
chio.  Collarone  per  la  fera. 

Infalata  di  broccoli  con  fugo  di  melangoli , Se  pepe  , 
capperara,pafticci  di  carcioffi>rnelerofe,&:  finocchio . 

DOMENICI  L A DI  IK 
- Antipapi . . , , . 

Vua  pafierina , frittelle  di  budelorbi , anguilla  grofià 
con  vua  frefca,trotre  in  pafticcio  freddo,  & oliue . 

* ■ t < . > • A le(fo  • 

Pafticci  di  pancia  di  ftorione  alla  Francefe, tonno  in 
gineftrata,  mineftra  di  prugnoli.  Se  cappari  AldTandri- 
t Fritto. 

Gelatina  di  gambari, broccoli  aCiutti , rombi  confètte 
di  cedro  ^calamari , Se  limoni  trinciaci . 

. . • . 11  frutte  . . ' '•  v. 

Dattili  ftufàri,  pere  caraucHe,  carcioffi,  mandole  ver* 
di,  piftacchi,  & finocchio  fècco . ^ 

/ Collatwne  per  la  fera  . 

Infalata  di  capperini  con  vua  palfera,oft:riche  in  bra- 
gia , carciofi , Se  finocchio . 1 

. L r N E D I A D / r. 

Anttpaflt . 

Nod,fichi,infalatadi  lamica,  Se  mefcolanza,  cipolle 
maligie,prugnoli  ftufati  ingraticola,  & pefee  marinato* 

A lejjo  . 

Laccie,  Se  tinche,  gambari  alla  Tedefca , mineftra 
di  pifelli , fchienale , Se  fauor  di  noci* 

Fritto  . ' '• 

Broccolli  afeiuti  con  melangoli , Se  pepe,  tellineca-^ 
uate , tinche , gambarctti , Se  capperata . 

Frutte . 

Carcioffi,  mandole  frcfche,  palmccti,pi  (lacchi,  SC4 
finocchio . 

Colla- 
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Col  lattone  per  la  fera. 

Infalata  di  finocchi  marini , capperini , & vua  pa- 
tera , pairiccio  di  anguilla , voua  di  ferole  nei  modo  di 
tartufo  mandole  abbrufcate , & finocchio . 

MARTEDÌ  A Di  Vi. 

• * • Antipapi. . ' 

Prune  damafchine  ftufate , infalata  di  fparagi , (tirelle 
jmpignolate  ,pafticci  di  prugnoli, & ombrina Talpa, 
mentita.  - ■ A%fjì,  . 

Ombrine,  fpigolle  nel  tename  alla  Fiorentina , mine* 
ftra  dilenticchia>panciadi  Salmonei  fauor  bianco  . 

Fritto . > ; . »-  . 

Fagiuoli  riconci , pefciolinicon  falfa  yerde,  calama- 
retri  di  latte,  lingtiattole,  limoni  trinciati*  de  oliue . 

Frutte  . < < . 

Torte  di  fpinacci > melerofe,  carcioffi , noci  mondate 
con  vino  roflfo,  & finocchio . 

Colladone  per  la  fera . 

Infalata  di  voua  di  ferole , con  vua  paflera , rocchet- 
to di  anguille,  oftriche  in  bragia, mandole  monde,  & 
finocchio . 

MERCORDi  A Di  Vie 
Antipapi . 

Zibibi  ftiifari , infalata  di  fióri  di  ramerino , (calo- 
gnette  frefehe.,  Iampredozze  coperte  di  falfa  verde, 
tonno  in  graticolai  frotte  marinate . A leffo . 

• Teda  di  ombrina, miraufto  di  maccherelli , mine- 
ftra  di  ceci  bianchi, tarantello,&  fauor  bianco  . , 

Fritti. 

' Spinacci , fonghi  di  Genoua  con  fauor  di  noci , fra- 
golini,  gambaretti,  limoni  trinciativi  oliue . 

Frutte . 

Torta  di  rifo,  pere  tofate,  carcioffi,  pitocchi , & 
finocchio. 

•*W:  ' Colla - 
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L '•!  v Colluttane  per  la  fera  . 
i**  Infamata  di  lartuca  & mdcoianza , radicette  tenere  , 
tocchetro  di  budelofibi,  paftictidi  dattili, mandole  mon* 
de , & finocchio . 

G i O VE  D a ) A Dii'Vtrr. 

Atztipa/b . 

t Schiacciatine  nella  padella  con  olio  vergile,  Se  difo- 
prapepe#&  Tale, melangoli  dolci  con  zucca  o,  infalata  di 
raefcolanza,&:  fiorì, cipollette  maligie,  frittelle  di  ferol* 
& cefali  m graticola.  , A lejfo <;>  / 

Tenchcgroffe^occhetto dipefciolinrimincftra  diti- 
facauiale, & fauor  di  noci . Fritta.  • y „ 

Paftinache  con  fauor  di  noci , budelorbi,  frittura,  SÌT 
pliue.  - f •.  v;  4.  ..i  iS  Frutte . • , :-^r-  .n  \ 

Cref pelli  alla  Fiorentina  , mplerofe  , carciofi! , pai- 
. ractti,à  finocchi.  -,  * 

: CvSotione  per  la  fera . ..-j 

In  falata  di  allegretti , Se  fiori , Se  capperini  * finacchi 
bianchi  ftufati  >pafticci  di  barbe  di  peuofèmolo , man- 
dole abbrunate , & finocchio ^ j , . ; , , f(:<  % 

.VENERDÌ.  A DI  IX. 

Antipa/h . 

Dattili  ftufati , fchiacciatine  con  poluere  dì  ramerino, 
finocchio^cpepe,  infalata  di  menta  Fiorentina.  S fiori, 
Se  fcalognetti  frefehi,  frittelleamare  con  vua  pa(Tera,pru 
gnoli  neltegamc  alla  Fiorentina,  & pafticcio  di  ombrina 
freddo.  i il,  '.or,  A lejjo . 

Laccie  lattinate,  polpe  inadobbo  alla  Pollacca,  mine- 
dira  di  finocchio  bianco,  fchiene  di  arringhe , Se  fauor  di 
noci . ; Fritto» 

Tegamini  di  faua  ro  folata  con  alige,  frittura  di  trigli, 
telline  cauate,calamaretti  di  latte.  Se  oliue . 

. Frutte . ... 

Tortc  di  gara  bari,  pafticcio  di  prugnoli,  carciofi,  pi- 
-*• ’ E ftac- 
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pacchi, & finocchio  \ •'  Collatìom  per  la  fera , 
•Jnfalafc*  di  fiori  di  augolofa  e borraginé, prugnoli  don 
panonto , trotta  in  pafticcio  freddo , pigniiòli  eoi*  zac 
chcro,&  finocchio.  •'  ‘ ‘ " ò ^ 

* • XABS'ATO  a DI  R\  j 

Antmjti, 

' !Vtia,  p^Terà  melangoli  dolci  , infalatt  di  capparicon 
^jà'partera > frittelle  di  mònache,  triglia  in  graticola 
pefee  marinato1,  : A lejfo  , V:: 

Annulla  groffa  di  Malta  con  cauoletti  verdi  'i  pancia 
éi&mió  in adobbo,mineftra  di  ceci  roflì  pattati, cauia- 
le,&  fauor  di  nocicon  aglio , • •'**  ’ 

J*'  < - - - f letto  • * •«  ' - ...*t 

Fagiuoli  riconci , marinata  con  falfa  verde,  fparagi 
fritti  con  fugo  di  melangoli, pepe, tinche^  oliuev  } 

Frutte.  ■ * ^ •'  •.i**/"" ■ 

Carciofi!  ; amandolini,  palmeti-,  piftacchi,  & finoc- 
thiò ColUtmeper  U fera.  \ • * 

> Infilata  d’vouaMi  fefóle, pafticcio  d’Anguille^araofc 
fi  nel  modo  di  tartuffi, nocciuolc  abbrufcate*  finocchio, 
DOMENICA  A DI'  XI. 
Antipòrti  * 

Cengeuo  verde,  confetto,  oftriche  aJla'Tcdefcal,  cro- 
mate di  lattei  fegato  di  ftorione  in  graticola»  & oline, 

* Tefta  di  tonno , palamide  in  gineftrata  mincftra  pill- 

inoli, cappati  , Aiellandrini,  fauot  bianco  di  amandole  • 

frttto  t 

Gelatina  Schiauona  ,fette  di  ftorione  con  fette  di  CC- 
dro,ghiozzi,&  pefciolini  con  falfa  verde,  jingnattolcdc 
limoni  trinciati  * • Frutte . : ;-“'f 

Pafticci  di  dattili,meIerofe,cardoffi,&  finocchio*  ;* 
Cali  attorte  per  la  fera . 

Iniaiata  di  cicorea  bianca»  erotte  marinate  cai  d e,  car- 
— ~ cioffi 
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ciotti  cometarmffinoci  mondè  con  vino  tofib,<5e  finoc- 
chio , . . • *i *4  * 

ZrHEDJ'y*  DI  XII. 

* ; An*ìpt(h,  --  • * • wii 

Zibibi  ftaf?tMnfalara  di  fran.fi nocchi  marini  fritti 
le  di  pomi,porccUcrre  in  'gratt<coIa>&:  tronc  marinate , 

^ J/.LT*"  . . ’ -ÀhJJb  , ’ ! "■»■'.  fn  u 

Lacdie,  pafticéi  di  Ombrina  alfa  Francefe  ìsàiifiefÉra  c$ 
rifo  bottarga , &é  fa«or  di  noci/-  Fatto  . 

* Aligofti  ripieni»  herbe  di  petrofemolo  ftufefc , orate, 
de  fragolini , limoni  trinciati , Sé  capperata  I • r,rr  - ^ « 

Frutte , 

Terra  di  cauta’e  , féroe  come  tartufi! , di  carciofi} 
mandole abbwfcare; de  finocchio,  * :^r:  ^ ;r 

Cofiatioyéper  la  Jera , 

Infalata  di  carottetìanche , rocchetto  df  pefciofiui, 
tartufi}  fin  fati  ji  pi  fi  echi,  de  finocchio,  * 

MARTEDÌ  ADJ  XI Ù-  ! 

' ‘ AptipAfli  . 1 **  -V 

Fichi , noci,  frittelle  di  pelei  ignudi  3 infoiata  di 
lattuga  * de  mcfcolanza?  cipolle  maligie.»  crollata  di 
gamberi , & faide  in  graticola  ; A lejjo . 

Pancia  di  tonno , code  di  luccio  marinate  calde  inmf- 
tieltra  di  minuti , cagliale,  fauor  bianco  , 

' * " Fritto  ;•  • 

Broccoli  aitiutti , fchine  di  arringhe  ,fbngtìi  infanti 
CX)n  fauor  di  noci, zucca  marinara, budcloibi>  de  oline , 

' Frutte, 

wrcioffi,  mclérofè,  mandole  con  zuccaro , catta-  \ 
gne  fecchc  abbrufcate,de  finocchio, 

ì ; /»  ,i  ; • • .«•••'«  r . , 

rdra  condi- 
» Se  finoc* 

£ i MER* 


^Quattone  per  fa  jer#. 
Infoiata  di  finocchi  marini  » fette  di 
te^  patticelo  di  prugnoli  < noci  abbrunai 


» 
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MERCORDJ  ADI  X1K’  :7 r-- 

Antipapi*  ' . • 

Zibibi  ftufati,  infalata  di  radicchi , (calognctci  frefchi, 
fritelle  di  ramerino  > de  faluia,  rombi  marinari  con  agra- 
fia » & petrofemolo  caldi , & crollata  di  anguille . 

• A lejjo.  : - 

Teftadi  ombrina  coperta  di  gineftrara,  cefali,  mine- 
ftra  di  prugnoli > cappati  Aleflandrini,  & fauor  di  noci . 

Frutt  a • , . , • : ; f t* 

Gelatina  di  gambari,  pastinache  in  tocchetto,  fragoli- 
ni , calamari , lumache  con  falfa  verde , & oliue / 

Frutte. 

Crefpelli  alla  Fiorentina  , carciofi  come  tartufi  * pi» 
gnoli  con  zuccaro,piftacchi  finocchio. 

Collatione per  la  {era. 

Infalata  di  cicorea  bianca, & ,capperini , pafticci  di 
fegato  di  ranocchi -.pere  ftufate,  noci  monde  con  vino 
lofio, & finocchio.  \ \ 

Gl  O FE  D I A DI  XV. 

Antipapi . • / 

Vua  pafiera,  infalata  di  fiori  di  ramerino, bottarga 
trinciata , prugnoli  con  pane  vnto,  anguilla  grolla  ar- 
roto , & cefali  in  graticola  . . 

A lejfe.  . 

Ombrina , pafticci  di  rartanighe  alla  Francete  >mi- 
• neftra  di  faua  infranta , alice , & fauor  bianco . 

Fritto  .f  - , t ; - ' 

Spinacci , lingliattole  , gambarelli  latterini , tel- 
line cauate  limoni  trinciati  oline . . » . , J 

Frutte  . ■ ...  -,  . 

Torta  di  fpinacci,meIerQfe,carcioffi,  pignuoli,&  fi- 
nocchio.  Collatione  per  la  fera.  > : ,:  i . ; 

Infalata  fratefea,  radicette  tenerine,  budelorbi  in  toc- 
chetto,  tartuffi  ftufati,  & finocchio . 

. i VENER- 
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VEN E RD  1 . A D I XVI. 

. : 1 j ; . Antipapi.  . »:*•'.  •'  , 

Pattili  ftufati,  infalata  amara  con  fiori , & vua  pafiera» 
bottarga  trinciata/ritelle  di  monache,  tonno  irt  giatico- 
' U& cefali  marinati.  . A leffo  ■.  . ; . 

Trotte  marinate , tinche  nel  tegame  alla  Fiorentina  » 
mineftra  di  lanticchie,  pancia  di  fai  mone,  & fauor  di 
noci,',.  •.  , . Fritto.  , ;,j  v/n.,; 

Tocchetto  di  anguille,  granchi  ripieni,  fonigfci  con  (a- 
uor  di  noci  • lattetini  con  falfa  verde,  tinche,  limoni  trin- 
ciati, &oliue.  . ; Frutte.  • . ..  >>  • 

_t  Vermicelli  di  ricotta  di  latte  di  amandole , melango- 
li ripieni , carciofi , piftacchi , & finocchio  * . , > 

Col  lattone  per  la  f$ra  . v 

Infoiata  d*voua  di  ferole, cappelata, fpinacci,  gelatina 
fchiauona>mandoie  abbrunate,  &c  finocchio  / .< 

, S AFF  ATO.  A Di.  XV - 
Afttimjh/.  - \ vr;  ••  vv-. 

V ua  palle  dna , infilata  di  fparigi , capperara,  frittelle 
gonfie  in  graticolai  pafticciq.cU  ombrina  freddo.  r > 

A UJjq  . 

Spigola , coda  di  luccio  teliprefa , potaggió  di  mac- 
cherelli,  mineftra  di  cecf  bianchi,  pancia  di  folmone*  & 
fouor  di  noci . Fritto  . 

«•  fagiuoli  riconci , fparagi  fritti , lui-nache  cpn  falfo 
verde, grànchi  ripieni , tinche,  Se  oKue,.—  . \ 

. - Frutte,  ■-  ? 

Carrioffi , mandole , frelchp,  pàlmetti , piftacchi , & 
fiflpcchio . -V -A:  ^ . ; l 

DOME  NÌCA  dell' Oliva  a di  xriij.  , . .. 

‘ . Vs-  Antipapa  \ ••  . 

Schiacciatine  di  fior  di  fambuco  , malangoli  dola 
con  zucchero,  prugnoli  ftufati , lamprede  col  fuo  adob- 
bo,  pafticqodi  trotta  freddo,  & cappedni . 

*74  r B ì 'é(4k 
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' ! A lèffo  . 

Pancia  di  borione, mirali  ito  di  macchcrelli,  minCflra 
spvoua  & latte  di  ftorione .carpari  Aktrartdtini,&  fintar 
di  amandole  * Fritti  • > 

Gelatina  di  gamba  ri,  merluccio  alla  Tedefca,  fombf* 
Càlamari;gambaretti>fetre  di  ced io  condito,  & oliuè . 

Frutti  i 

Torte  di  datti  li, &:  pomi,  pete  cataucllc,  carciofi!,  fca- 
fi , mandolini , & finocchio  verde . 

Collatione  per  la  fera  . 

In  (alata  fratefea  , radicchi  renri , ombrina  falpal- 
mata,  vooa  di  ferole  come  tartufili  mandole  abbri*. 
feate,  & finocchio. 

LVNEDÌ  ADI  XIX . 

Antipapi  - . ,J 

Noci,&  fichi, infalata  di  radicchi,  (calognetri  frefehi, 
crollate  di  prugnoli, anguilla  arrolla,  pelce  marinato,  & 
capperata.  - A leffo , : 

' Pancia  di  tonno, calamari  in  poraggio , mincftra  di 
fparagi  , cauiale  , de  fouor  bianco . 

’ Fritto. 

Spinace!  , in  potaggio  di  tattarughe  , linguattoìe» 
budelorbi  > lattcrini , faìfa  verde,  & oliue . ' » 

Frutte.  . * 

Vermicelli  di  burino,  d*  farre  di  amandole,  pafticci  di 
melcrofe , carciofi!-  fcafii,  Se  finocchio . 

Coll  attorte  per  la  fera . 

'-'Infoiata  di  capperirii  y.  vua  pàfiera  , pefd'  nùdi  in 
rocchetto,  barbe  di  petrofemolo,  ftufatti ,car4lyl4f- 
tuffi,&  finocchio . • T ‘ 

martedì  A DI  xx, ; 

Antipapi . • 

Prone  damafehine  ftufare,  infalata  di  lamica,  & itìe- 
fcolanzacon  fiòri>  cipolle  maligic  , fri  tei  le  di  pomi , ce- 
*'*-  *•  tali  in 
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fall  in  graticola*  & code  di  luccio  mannaie  con  a»lio  4 

A lejfó  * 

Lacrie , & tinche , potaggiodi  anguille , minejftra  di 
plfcili  > pància  di  faìmone  » de  fauor  di  noci  4 

Fritto  ■*■■■•  - 

Fagiuoli  riconci , paftinacche  con  fauor  di  noci#  con 
agli  ; ranocchi  con  falla  verde,  tinche,  & oliue . 

Frutte.  ' 

Frittelle  di  pefd  nudi,pignuoli  con  zuccaro,noci  mon 
decon  vin  rotto , mandole  abbrunare , & finocchi . 

Collatione  per  la  fera. 

Infalata  d1  cicorea  bianca , fparagi  ftufati , paftiedo  di 
dattili, mandole  mondc,pi  fiacchi,  de  finocchi . 

^ MERCORDI  A DI  XXI,  : 

Zibtbi  fcfati , infalata  di  doridi  bugolófa , Se  borra- 
pine, frittelle  di  Monache,  lamprede  alla  Portughefe,  Se 
Ione  mainate.  ’•*  v *•'  ’ • 

•‘T.//  \ Aleflo. 

Ombrina,  miraufto  di  cefali,  mincftra  di  prnpnudH, 
cappari  AldTandrini,  Se  fauor  bianco  di  amandole  'ì>.  : : 
^ V . Fritto  , 

Tegamini  di  faua  infalata , fcHienc  di  arringhe , cala- 
garetti  di  latte,  gambaretti,  telline  cauate,  limonitrin- 
ciari,  &oI:ue.  f"  ’ Frutte  i:“ 

Torta  di  gnmbari, melerofe,  catrioffi,  piftacchi,  Se  fi- 
nocchio. V Collarone  per  la  fera . 

'•  Infalata  di  voua  di ferole , bottarga  tnnciaCa,>paftk> 
do  dicarcioffi,  mandole  monde , nod  abbrunate , &T* 
finocchio.'  ’ * *:i j.,j 

* GIOVEDÌ  A DI  XX IL  > xxùi 
,•  ...  ' " Antipapi .l  ” ; 

trattili  fttfatì , melangoli  dolci  & tucchero,  fbhiac- 
ciatine  confióridifambuc© , iridata  di  menta,  fi 

% - - £ 4 cap- 
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cappati  » ftorione in  graticola,  linguai  tole  con  petrofe- 
naolo  pafticcio  di  taturpghe , & oline . 

A tifi  . , ; 

Laccia,  erpete  fati  prefe , pancia  di  tonno  iùgineftrata  * 
mineftradi  ceti  bianchi, taranrd lo, & fauor  di  nóci . 

■ - : • •:  ;i -fritto- . ■’ 

Gelatina  in  bocconi,  patticci  di  fegati  di  ranocchi  ,o  di 
altri  pefei,  zucca  marina  con  fai  fa  verde,  rombi  con  fet- 
te di  cedro,  & capperata.  - Frutte  . , ; • 

Torta  di  rifo,pomi  ft  tifati , cardo fh , mandole  fre- 
fche,&  finocchio . \ 

...  * Coll  adone  per  la  fera . r.  ■ » 

Inlàlaradi  finocchi  marini,  voua  di  ferole, afeiutte* 
pafticcio  di  prugnoli,  carqojffi  cotti , piftacchi , 

finocchio.  . v 

VENERDÌ  ADI  XXII  Li  v 


. À : ...  • -,  Anttpajtt . , , /.  , . 

Zibibi  ftufati , fichi , noci , infalata  amara,  infafota  di 
fiori  di  ramerino , aglietti  frefehi , bottarga , fritélle  di 
Moteche  fredde>paftinaehe  in  tocchetto/agiuoli  «con- 
ci, detrotte  in  patticelo  fredde.  . , - 

A tifi. 

Prugnoli  ftufati,  fparigi  ftufàri,mineftra  di  finocchio 
bianco,  broccoli  afeiutti,  arrènghè , pòtaggio  di  tartaru- 
ghe,&  gelatina  fchiauona.  • Fritto r‘.  . . ^ v ' , 'i  t 

Spinacci  alla  Fiorentina , frittelle  di  vom  d|  ferole  » 
tocchettodi  pefciolini,  fpangi  fritti,jfpngnrdi  Genoua^ 
con  fauor  di  npci,&  con  aglio,  telline  con  le  toppe , cap- 


pcrata»&oliue. 


Frutte . . 


rva-  . 


Caftagne  fecche  cotte  in  vino  con  anichguìcie  di  fàué 
ripieni  fiitte^C3rcioflfì»iiiindolÌDÌ#pere)  & inocchio  • 
Colluttane  per  la  fera  . 

- Infoiata  di  capperini , ménta , & fiori , pere  cotogno 
Itufote^atooffi  come  urtuffi»  & finocchio . 

'-t-7 ' ' SAB* 
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SABBATO  SÀNFÒ  A&1  XXI V. 

ficchi, Se  hocajnfelaa  tii  irli,  & menta,  Se  cappe- , 
i^jdn^eripe^liiiguattolcA  calamari  in  adobbo . 

AleJfoV  • -rjjtfl 

Laccielattinate,  rocchetto  di  anguille,  mioe^re  di  rì- 
jTo,cauiaÌe,<?c  fauer  di  noci . , . 'Fritto . 

„ Tinche, an^u^  . ^ze,pefdoIii  iidaUa  verde,  telline  con 
kfuppe,&pl’uè.,r..;  . Frutte  ft  , vj 

Carciofi!  /piglinoli  con  zucchero,  mandole  abbui-, 
^^^palimtàp^.finpcchio  . , :n  r . . . ’ 

DO  M EFfi  C A di  P.ftfqua  adì  xxv. 
Antipasti . 


trinciato . ? -T  **V  lèjfo . * -,  ’-.-4  * ^ , * j 

Petto  di  vitello,  capr^cq^piecioni  in  gineftrata , Cala- 
mi ,aùncftradi: fc^pdetto, Ac £il{a verde- ;;r0  t; 

, * ■ ;!*,V  ’j  . I jyl  j ! | ; , *y  ■ y,  , { (‘J 

Tor  ainherbolata  alla,  Fiorentina,  pere  mipefàtaicar- 
doffi, mandolini, & finocchio.  , . 

iknldi  adì  xxrt;  ; . ... 

£ . ■ \i  , . ; Antipajlir  ,'li. 

Animelle  ftufatc",  lingue  di  vitella  dorate , caprette  di 
dietro, & fimoni  trinciati  i y K 

Caftratto,&  capretto,  pafticció  eh  vitella  battuto  alla 
Francefe,  minejftra  di  finocchio  bianco»  , & iàuor 
IwftardoV  » . j,  , ,, . , Frutte.  .j  .yy.  ’?  , A ;gt 
Torta  bianca, ciambelle :te.,  melerofe , carciofi] , oc 
finocchio.  , . 

MARTEDÌ  ADI XXV . r<j 

'ipaitt  ■ 


jietteriiiolteùi  vitella  ftutedonadi  viiclia.&oimc. 

rs.rrr-*‘ — 
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Vitella,  caflratto,  poIJaftri  ftufiti/alami,  mineflradi 
càfcioifi  & faùor  di  noci . Frutte  v 

Verny  celli  di  budro,caicio  pa(To  di  guaiume/fcafì,  pi- 
fiacchi  > & finocchio . 

M E RCO  RDi  A Di  XXVlW  % 
' Anttpafli . ' 

Fragole cm  zucca  ro , cerueUa di  vitella  dorate, bra- 
ciole di  vite!, a foriate  > capi  etti  di  dietro>&limoni  trini 
ciati.  -Ir:  *'  A lejfo  . 

Pancetta  di  vitella  ripiena  alla  Lombarda, miraufto di 
pi  ccioni , falamiitóine  ftrà  i n gengiarello,&  fauor  bianco. 
,,  Frutte. 

Frutte  di  Sardegna  ripieni  di  palla , marzapane , pi- 
fiacchi  di  prugnoli , palmetti,  & fìnBochio . 

giovedì  A BI  XXIX  V 

'*  ' - : - 1 Antipapi  ; - ' *;  t 

Pafticci  fpogliatidì  animelle , piccióni  alla  Fiorenti 
na,  polpe  alla  Romana,  & fette  di  cedro  condite . 

Jl  ’ A leffo . -r‘  / ‘ ^ 

Vitella , polaftri  fpezzatimpotaggio  , Calami,  mine- 
flra  in  gi Delirata  , & iàuor  di  noci  ;*  Frutte  . 

..  Vermicelli  di  ricotta  , cafcio  ,(fcafì , carcioffi  , & 
finocchio . "!  *J*1  . 

VENE  RD1  A Di'  XXX.  ‘ : * 

■ " .ViCujnvrt 


JJ 

Laccie,,mitaufto  di  cefali-mine  ftra  di  zuccaro  marina 
alla  SpagnuoIa,tapperi'AIeffandrini,  Se  fàuor  di  noci . 
^ ' Fretto. 

" ; Frittate aj/a  Fiorentina , fparigì  firitti,  lumache , ran- 
nòccliief  falfà  verde  $ oiiue . ' * ~ - • 9 

Frutte . " 
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Frutte  i 

Torta  Boloencfc,  melerete,  mandolini,  & finocchio. 
CONCITO  DI  A Pk  I L E»  P£R 
* i &iorm  graffi  t alla  Francefe . 

Primi  Antipatti  po[k  in  tauóla  . 

Schiacciatine  di  bunroiòc  fior  di  (imbuco, fragole  con 
iuccaTo  > melangoli  dolci  con  zuccaro , ricotte  rifatte* 
frittelle  di  Monache  con  fiot  di  fambuco>faldcciòni  Bo- 
lognefi  trinciati, pafticci  di  vitella  freddi  trinciati, & prc* 
feiutto  sfilato  « ■ - 

Antipapi  di  cucina . 

Pan  dorato  con  fignonata  di  vitella,  Cetuela  marita-* 
teianimelledi  capretto  ftufete^ulcinelli  con  aceto  rote* 
tOiCan  nella,  & zuccaro , anattotti  ripieni,  tefticolidica» 
pretto  dorati,  crollate  di  piedoni , pafticci , sfogliate  di 
Coratelle  di  polla  il  ri,cap  tetto  attofto,&  limoni  trinciaci* 

' ; >'•’  A tejfo  * ■ v ' ■ “ 

Capponi  coperti  di  mangiar  bianco  femplieeeon  can 
nella  di  melagrane  forti  di  fopra»  fpicchi  di  perto  di  vi- 
tella, petti  di  capretto  in  gineftrata , budelle  di  vitella  ti* 
piene  alla  Lombarda , croce  di  trippa  di  vitella  alla  Fio* 
mentina,  paperi  lhìfati  alla  Pollacca , fatami,  minestra  di 
ramo/etn  di  Carne , & fauor  bianco  * 

Arrcfto . 

. Gielodi  Color  di  arribra.pollaftra  alla  Catellana, cap- 
oni coti  fette  di  Cedro , lingue  di  Vitella  coperte  di  pe* 
uerone,  polpe  di  Vitella  alla  Romana , capretti  ripieni* 
paftiedo  di*  vitella  alla  Francete,  lonza  di  Vitella  j limoni 
trinciati, & oliue . -v 

'tòrte,  & frutte* 

Tattefóli  ih  coppo, paftiedo  di  pere  cotogne , melari* 
gote  ripiene  j fmtte  di  Sardegna  ripiene , herbolatri  alla 
Fiorentina, mclerafej^ioflV^  - - 

" ' Semi, 
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S eruttiti  futi  tapeto . 

Saluietti,ftecchi,&  tìori,àaldonàni,  zambellette,  co- 
tonnate,  & varie  confettioni . " ; * .> 

° C E N A PER  IL  DETTO 
wefe  aita  Francefc  . 

i'  • ; Pmw  (eruitio  in  tonala . 

, Capi  di  latte , infalata  di  grumi  di  lamica,  fiori,  8^ 
mefeolanza , radici  cenerine,  infalata  di  fparigi  con  vua 
paffera , capponi  felpamenti , fommata  in  fette  con  fiori 
di  fopra,  lonza  di  vitella  arrofta  fredda  trinciata  con  fet- 
te di  limoni  di  fopra,  lingue  di  bue  falate  tagliate  in  fette 
folcili,  tartarece  di  parta  di  marzapane > & capperini  : 

- . Ànnpaftt  dt  cucina  . 

Tomafella  di  fegato  con  rete  di  capretto , paftied 
sfogliati  di  animelle,  piccioni  arroftiti  alla  Fiorentina, 
conigli  infalmonati,  copiette  riuolte , lingue  di  vitella 
dorate, (chieoa  di  vitella,  fétte  di  cedri,  dcoliue . 

'Al'ejfa.i  ' ! •, 

Terticoli  di  Capretto  ttufatialla  Pollacca,  petti  di  vi- 
tella in  pestaggio  alla  Francefe,  piccioni  ftufaticonpifcl- 
li  con  le  guide  di  fopia , mortadelle  ‘Ferrarefe  » torta  di 
'carne  alla  Fiorentina,  pappardelle  alla  Romana  , mirau- 
ftj  di  lingue  di  vitella,  pafticciodi  poUaftrialla  Fràcefe. 

Arrofto . 

- Gelatino  con  polpe  di  capponi  , .pollaftri  alla  Ca- 
talana , anatrperi  ripieni , pere  in  fojrroa  di  carne  & 
vitella,  tele  di  vitella  dorate, particelo  importa , fpal- 
krre*  di  caprétto  np  enc  alla  Francete,  hecbo latti  al-, 
la  Fiorentina,  oline  , & capperata ^ \ ;|  . 

Torte , & frutti 

Paftied  di  prugnoli,  fritelle  di  voua>&  cafdo  con  fior 
di  fambu corona  gattafura  alla  Genouefocafcio  parto  di 
guaiume,  fcafi, carquifi, & finoeduo  t , 

Semiti 9 
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L1SR0  QVjìRTO. 

Seruitiofn’1  tapeto  . 
SaIuietrejfì:ecchiJfakm,&  fiori, fchiuma, di  latte,  dal- 
doncini  pignuolifrefchi  con  acqua  rofa  , & zuccaro , 
zuccherini  di  Monache,fu  tignati,  vilciole  in  gelo  di  zuc- 
caro> cotognate.  •:£  1;  • , • .<.«?»  \\  , 

SABBATO  ADI  1.  MAGGIO , 

'.  Q Antipapi . . ,U\'  . 

Schiacriarine  di  butùfo  con  fior  di  Tambuco, pane 
indorato, voua  ripiene,&  iampredozze  ingraticola.' 

. - A lejfo  . i . . . ■ > «. 

Telia  di  ftorìone,  tocchetto  di  pcfriolini,  mineftra  di 
faue  frefche,cappari  AIdTandrini,&  fàixor  bianco  di 
amandole*  * t-.  u , ••  •.  „ r» 

ì Fritto.  . ■.>.-/  -v  j : . 

frittate  verdi  con  fior  di  Tambuco , voua  affrittellate 
con  moftarda  dolce  /pefciolini  con  Talfe  verde , calama- 
retti  di  latte, & limoni  trinciati . 

;r  • : \ . v Frwtt.  • ?;*!■  - 

Latteroli  in  coppo , cafcio  Maiorchino , Tcafi , car- 
do tfi,&  finocchio  . . »,.*■.  . 

DOMENIG  A i.  A Dì  ir.  •/; 

jAntipajh  * t , * . • * •'  ? 

Ricottine  Tfelche,annndk  fluiate,  felli coli  di  capret- 
to dorati,  fchiena  di  vitella , 8c  limoni  trinciati  < 

A lejfo  . . à 

Pancetta  dì  vitella  ripiena  alla  Lombarda,  capretto  » 
falfa  verde,  mineftra  ingineftrata,  & Tauor  cannellino^ 

Frutte . ■ ; : ì 

Tona  bianca , dambeTette , cardoffi,  noci  abbrufea- 
te,palmctti,&  finocchio . . ■ , , 

L F NE  D I A Dì  tu.  ,r. 

- * ; Antipapi * ...  . 

Gemella  dorate,  pollafttini  al  modo  di  ftamotti  cori 
faUk  reale  , capretto , & limoni  trinciati . 

“ .”i  «4»  > t lejjo  * 


? 
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‘ Alejfir 

Vitellai  capponi, fatemi,  mineftra  di  rauiolctti  all* 
trombatela , & fauor  bianco  t 
. ...*>•  frutti,  *. 

Palliai  di  dattili,  frutti  di  Sardegna , carciofi! , Se 
^°M^RTE  DE,  ADI  ir. 

!.j  r-  • jintipaJH  • '<■ 

Fegatodi  vitellainrpiccmapofte  alla  Fiorentina , lin- 
gue di  vitella  coperte  di  peuere^  polpe  alla  Romana , 
fette  di  cedn  cohdire , i.  -4'lejja  . " * '■ 

! Telia  di  vitella  gufata , hchetta  di  piano , oucro  ca- 
rneo giouane , con  carne  falata , mineftra  di  fàue  fre- 
ghe , & filli  verde . Fruite, 

> CafCid  P nrini^ianoTcafH,^!  ^»^  & finocchio . 

; il  : MKKCQRDI.  a DJ  v, 

uJmtpafli  . 

Sommata  con  pan  vnto,  paperotti  ripieni,  fchiena  di 
vitella,^  limoni  tniciar 

A teff*  , '*  *' 

Vitellai-piccioni  (lutati,  talami,  mineftra  di  ibppa  do** 
tata,&  fauor  di  venure . 

: ' -I  ■ . Frutti,  ' 

Torta  alla  Bolognefe , pifelli , afeiutti , carciofi?  § 
de  fraocch  o . 

* GÌQV  ED  ì A DI  VU 

» • Antipaftt.  t 

Coratelle  di  Capretta  alla  Fiorentina, coppiette  ri* 
qolte  ftufate,rignonat4  di  vitella,  & fette  di  cedrò, 

A Uffa  • 

Caftrato,caprettoapoliaftri  fi  tifati, talari,  mineftra  di 
rifili,  & fai  fa  verde , Frutte  . 

Paft  cci  di  catdoffi , cafcio  patio  di  guaiume , leali,  oc 

VENIR*  ' 
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Venerdì  adì  vii.  ™ 

4 cfr.  . .>  . ; ni'.j»1;  Anttpfifly.  r r 

Vermicelli  di  ricotta,  fragole  con  zuccaro,,  fritteli# 
d’voua,&:  càfcio  qptì'fiordi  fembuco,'yóualnhtTboUtc> 
©cpefce marinato.  . ,J,  , ...  ) 

•O  •jilj'i'Htf l&ì\jA~Iefp}r»  • p 1 

Ombrina,  miraufoftU  maccarelli , min  elica  di  ft- 
W frefce, bottarghe*  & fcuor  bianco-,  -.•,0  ; 

. v'V‘vi  , * Brut*- 1 1,  .^  . jis  ) -,  j;  r / 

->  Tccchetto  di  angui!  le,  frittata  dt  frati,,  ranocchi  ^pe- 
cióliri p anguille , Qiiole , & óliue *n  ; 

-Zi  l f!  \ Frutte.  \ \ y,  k Vx 

i orta  ìnherbolata  , pittili  /afeiutti , carciofi  , & 

illJWl.W-  .j j. n; 'ì) 05321  ■'  }:  -n  . , . ì 

sabba to  a,di  vihk,..%,l 

* -H - jf«  aìi.»:;  / Amifafii ,~G; • ;v  1 

Ricotte  rifatte; mdàngoli  u<4ei  r.voqa  matitatei 
anguille  arrofte , & fchìacciate  infogliate  . 

'_',f  il  sì,‘ J;.- \ 

Laccie,petaolinnn  tocchetto;  mine  (tra  d*pifclii,cafw 
parimJ&  fauot’dinGci  i\.  ; ù v.  vyì  y 3 YK 

. . {Fritta 

mil Spmacci  alla  Fioréstina,  frittate  eon^qt  di  imbuco , 
paftjcd  di  tartaiughejumadie,  ghiozzi  con  (ài£t  vérde  , 
&caperata,  : Frutte.  . (i, 

' Paftieci  di  arcioffi , cafao  Parmigiano,  feafiì  pelac- 
chi, & finocchio*  i y, . p\-.  .. t,  ' 
DOMENICA  ADI  i X, 

- 1'.'-  y:  .ti,:.  Amtpafti . ..gel.  £ : 

Ricottine frefche,  animelle  maritate,  pollaftri alla 
Catelana,  capretto  atrofto,  ^cli.mpiti\trincati. 

- A kjfr  » 

Vitella, capretto , piedoni  ftufad  con  pifelli  con  la 

j:  . *>_  V *• 


— m w u — — ▼ 3 — v—r  ■ • - 

gufeù  di  (opra , & fauor  di  verdure  • ,• 


Frutte* 
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.v  *.  ’ ■.  ' fratte'*  A A /*  A * ^ 

Torta  <*attafura  > fané  tenere  afciutte  , carciofi  # 

& finocchio  . - - v - 

L V NE  Z>  r ^ 0 * c*« 

A, invaiti  . • <-•««-  -•  : * - j • ' 

Fiorita  con  zuccaro,croftatèdi  animelle,  pollaftn  alla 

CàtelanaA-v^ì  • • A 

Vitella , capretto  v pollagli  fhiferi  » Talami  > mino- 

ftra  di  pifelli  , fàuor  di  verzure . n „ 

' pere  moflatéMé , carciofi  come  tartufi  , calcio  Par^ 

migiano,  fcaf!i>  Se  finocchio  • ' . ' j;  ' * ' 

& M ARTE  DI  A Di  Xt 
z/t.  t H‘  m:i  ’ì  t n:n  zi  Avripafii  u’-'tiunr  : ' ; ** 1 
Fegato  fritto, tetticeli  di  capretto  dorati,  & paperotti 
ripieni  .A  V \ "*  * A lep.  > v ^ . , 

Virella , capretto,  tQcchetto  di  vitella  alla  * 

felami,mineftra  di  faue  verdi, àfauordinocibaftatfo . 

. - ■ <i.  : frutte.»  **'•  *' >*> 

Pifellkfciutti  con  la  gufeia , carciofi  cotti , pitta echi, 

■&;finocch5b.'d‘>mr/  ;•  ‘ ‘ 'n'"  1 

MERCORVI  ADI  XI 

Antipapi . 

, Animèlle  àllàTedefca , pollateli  nel  modo  di  ttar- 
notti  confalfa  rcal, lonza  di  vitella, & fette  di  cedro  con- 
dito» ' ' ^ * IVaraf 

■ Vitella, capponi,  mineltradi  rauioletti  frappati  dVo- 

ua  Se  calcio, & fior  di  fambuco , Se  fanor  bianco . 

. v i Cv  ì.  Frutte.  A \ \ ; . ' 

Torta  Bolognefe,  pere  moscatelle*  carciofi,.^  fi- 
nocchio . n 1 : ‘v- 

GIOVEDÌ  A DI  XI IL 
Antipasti . 

* Pan  dorato  Con  rosoni; di  vitella  rijpieni , capera- 

ta  >Se  limoni  trinciati;  * w .*  a » —‘i 

A.  ^ A lejjo  • 
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- Caftràto,capretto,coratel le  di  capretto  alla  Fiorenti- 
na, fa  lami,  mineftra  di  fàue  frcfche , Se  fauor  di  noci  ba- 
luardo . Frutte . 

Calcio  frefeo,  marzolini,  fcafi,carciofi,raandolini,  & 

finacchio.  ' 

VENERpI  A DI  Xlf*. 

. Antiporti  . 

Fiorita  con  zuccaro,  fragole,  voua  inherbolare, triglie 
IO  graticola,  Se  cefalo  fai  pai  maro . A lejfo . 

Telia  di  ombrina,  anguilla  grotta  ftufata,caràbazzata 
ali  torri  di  lattuca,  bottarga  trinciata,  & fauor  bòrico . 

, Fritto.  % 

Latterini  di  latte^ucca  marina  con  falfa  vcrdednttate 
vérdi  con  fiordi  fambuco,  calamarctti  di  Iatte,6c  limoni 
trinciati.  Frutte . 

Herbolaro  alla  Fiorentina,  pere  mofcatcllc,  carciofi , 
& finocchio. 

' SABBATO  ADI  XV. 


.x  Antipapi . 

Ciriegc,  melangoli  dolci  con  zuccaro , voua  tenere  > 
Anguilla  grafia  di  fiume  arrofto,&  pefee  marinato . 

AleJ/o  . 

Bellico  di  ftorione,  poraggio  di  calamari,  mineftradi 
pi  felli , cappati  Aleflandrini , fauor  bianco . 

Fritto. 

Tinche,  anguille , ciriole,  ranocchie  con  agretto,  con 
aglio,  & lumache  con  falfa  verde . Frutte . 

Faue  tenere  afeiutte , cafcio  Parmigiano,  pere  mofea- 
tel le,  carciofi,  Se  finocchio . 

DOMENICA  A DI  XVI . 

. \ , Antipasti. - 

Ciriege,  fragole  con  zuccaro,  animelle  maritate, cro- 
llate di  piccioni,  lonza  di  vitella, & fette  di  cedro . . , 

' F A titfo  . 


f 
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■ tANQNTOr 

A teff». 

~ * Vitata,  capponatami,  mine  ftra  in  gengurcllo,  & fa- 
uor  bianco . Frutte*  J 

Torta  bianca,  pere  moscatelle,  pifdliafdum,caraoi5 
cotti  »&  finocchio . 

lunedi  a di  x vii. 


. Torta  dì  carne  alla  F orenti'ia,  piedoni  arrotti,  cappe* 
tata,  limoni trinciani&diiege.  Alefie,  _ 

Caftrato,  capretto,  paperi  inforno,  mineltra  ai  folle. 
Citami , & falfa  verde.  Frutte.  ~t 

Calcio  frefeo,  marzoline,  fcafi,cardoffi,e  finocchio  « 

MARTEDÌ  A DI  XVlll . 

Antipapi . 

Fegato  in  picchiante,patticci  di  cetuella  alla  Francefc, 
polpe  alla  Romana , & dnfege . A lejje . 

Vitella, Capretto,  tetta  di  vitella  ftufata,iàlami,min®. 
ftra  di  cardofi , & fauor  di  nod  baftardo . 

Frutte . 

Frutte  di  Sardegna  » pappardelle  alla  Romana  » car* 
dotti  cotti , piftacchi , & finocchio  • 

MERCORDl  A DI  XIX. 

Antipapi . 

Pan  dorato  con  rignonc  di  vitella,  anatrati  ripiene  , 
ionia  di  vitella  , oliue  di  Spagna  ,&ariege . 

Alejfo.  9 ' „ _ . 

pancia  di  vitella  ripiena , potaggio  di  pollaftn  fpez- 
t ad,  dilami,  mineftia  di  carcioffi,&  (àuor  bianco . 

Frutte.  . 

Torta  di  pifelli , pere  mofcacelle,  amandole  lenza 
Io,  & finocchio . 

GlQyEÙt  ADI  XX. 

Antipapi . • 

Pafticciimpotu, crollate  di  ammdle,capcetto4mtoii 
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trinciati  ,&  ciriege.  . A Ufo. 

Caftrato, capretto, cefticciolc  ft  tifate, (alami,  m inetti* 
di  faue,5c  (alia  verde . Frutte . 

Pifeili  afeiùtti, carciofi  cottici  fiacchi,  e finocchio. 
VENERDÌ  ADI  XXL 
Antipajh . 

Ricotre  rifatte , arbricocchi,  ciriege,  vcua  maritate» 
pan  on  o con  butiro, crottate  di  latte,  & fegato  di  pefee  * 

A lejjo . 

Laccie,  tetta  d i ombrina  ittifata  nel  modo  della  vitel- 
la , mineftra  di  virella  , 8c  fauor  di  noci. 


^Fritto.  ‘ ^ 

Pefri  d’voua  ripiene , latterini  di  latte  con  falla  verde» 
ghiozzi,angiiille,  calamarerli  di  latte,  limoni  trinciati,  & 
ciriege.  v Frutte.  ' ' ‘ 

Herbolatoalla  Fiorentina , caicio  Parmigiano,  per* 
mofcatelle,carcioffi>&  finocchio. 

S AFFATO  A DI  XX il. 


Antipapi . 

Fragole  con  zuccaro,ceriege,meIangoli*dolci,  ràuioli 
alia  Lombarda,  voua  ripiene,  e pefee  marinaro . 

A lejfo  . k • ' 

Bellico  di  ftorione, tonno  in ginettrata, mineftra  di 
latte  di  amandole^appari  Aleflandrini,  & fauor  bianco . 

_ • # Fritto 

Gieloin  bocooni,  Hnguattole,  voua  attri  teliate , luma- 
che,rannocchi,61fa  verde  con  aglio, & oliué  di  Spagna  .- 

Frutte.  x 

Gatta  fura  alla  Genouefc , pere  mofcatelle  , arbri- 
cocchi , finocchio . 

DOMENICA  A D t XXIII. 


. AmtpajH .. 

Cinege,arbricocchi,fommata  con  panonto,miraufto 
di  piccioni , capretto  » Sc  limoni  trinciati . 

Fi  A UJfo „ 
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A lejfo  . 

Vitella,cappon!,  (alami,  mineftra  dì  fuppa  dorata,  Se 
fauorbianco.  , 

Frutte . 

Pa (licci  di  arbricocchi , torta  di  ciriege , pere,  mofea- 
felle , piftacchi  , Se  tinocchio . 

LUNEDI  ADI  XXIV. 

Antipapi  . 

Moroni  rodi  con  zuccaro,ririege, animelle  ftufàte,pa- 
fticci  di  capretto  alla  France(è,lonza  di  vitella>&  fette  di 
cedro . A lejjo . 

Caftrato,  & capretto,  poi  ladri  ftufati , Talami,  mine- 
ftra di  faue  verde,  & fauor  di  verzure  • 

Frutte. 

Torta  di  pere  mofcateIIe>cafcio  Parmigiano,fcafi  fre- 
fchi,&  finocchio . 

MARTEDÌ  ADI  XXV. 

Antipapi  . 

Fragole  con  zuccaro , vifciole  palombine,  crollate  di 
ccruclla^oppiete  riuolte,  capretto,  limoni  trindari . 

A lejfo . 

Vitella , capretto , tefticciuole  ftufatc  alla  Fiorentina  , 
fidami,  mineftra  di  carabrazata,  di  torli  di  lattuga,  Se  fà- 
uor  di  noci  baftardo . 

Frutte. 

Frutte  di  Sardegna,pere  mofcatelle,  carciofi  cotti,  & 
finocchio. 

M E R CORDI  ADt  XXV I. 

..  , - , AntipafH . 

Ricottine  frefche , vifciole  palombine,  fegato  impic- 
chiorato,  tefticciuole  dorate, lingue  di  vitella arrofte.  Se 
limoni  trinciati . A lejjo  . 

Vitella  > caftrato , miraufto  di  piccioni , fàlami , mi- 
ne ftra  di  pifelli,  & fauor  cannellino 

' Frutti 


1 Coo; 


libro  òr Arto:  kj. 

Frutte.  • 

Torta  di  arbricocchi , pere  mofcatelle,  carciofi!  te- 
neri > & finocchio . ' 

GIOVEDÌ  ABI  XXVlh_ 
Aritipafti . 

Arbricocchi,  vifciole  palombine,  piedi di  vitellaadobi 
bo  A lejfo  . v 

Secariccia , lingue  di  vitella  in  adobbo,  falami , mi- 
neftra  in  g inoltrata  , & fauor  di  nori  . 

Frutte. 

Frutte  fpogliate > lingua  di  vitella  in  adobbo,  falami» 
«nineftra  ingineftrara , & là por  di  noci . 

VENERDÌ  A Di  XXVltb  * 

Antipapi  . 

Capi  di  latte  melangoli  dolci  con  zuccaro , fchiaccia- 
tine,  fpogliate  alla  Fiorentina,  fritelledi  voua,  & calao» 
zucca  ripiena,&  ombrina  falpamentata . 

A UJJo  i 

Cefali , pcfciolini  in  tocchetto,  mine  fi  radi  zucca  ma- 
ri tata,  bottarga  , & fauor  di  noci  . 

Fritta. 

Gelatina  in  bocconi,  zucca  fritta,  & ranocchi  in  agre- 
fbta, anguille  ciriole,  pefciolini,  ghiòzzi,  & limoni  trin- 
ciati . Frutte . 

Herbolati  alla  Fiorentina , pere  mofcatelle,  arbricoc- 
chi in vin bianco, & finocchio.  * • : • 

S A B B A T O :A  D i ' X X I X.  ' 
Antipa/h . 

Fiorita  con  zuccaro,fragole,ciriege,fTÌttelIedi  Mona- 
che, rauioli  verdi  ignudi,  anguilla  grafia  atrofia , & vi- 
jfciole  palombine. 

•.  A leffo. 

Bellico  di  ftorione,  panda  di  tonno  in  gineftrata,mi- 
neftra  di  piièlli,  cappari  Aleflàtidrini,  & fauor  bianco. 

j,  jP rtfto . 
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t*  P A MONTO. 

Fritti 

Pelei  d’voua  ri  piene,  voua  affrittellate , lumache  con  | 
(alfa  verde, calamari  di  latte, gatnbermi,  & oiiuc  . 

Frutte . / I 

Pifclli  afciutti , cafcio  frelco  mandolino , pere  mofea.  I 
trite,  carcioffi  teneri,  8C  finocchio . ' 

DOMENICA  ADI  XXX.  > \ 

Anttpafli . r y 

Vifciolepalombine,arbricocchi,leporotti  con  {alfa 
reale, pafticci  sfogliati  di  animeliedonza  di  vitellai  fet- 
te di  cedro  condite.  ‘AUJfo. 

Petti  di  vitella  feccaticcia  , capponi,  Talami , minc- 
ftra  di  carciofi!  * & fauor  bianco  . 

Frutte. 

Tona  di  pere  mofcatelle , melangoli  pieni , mandole 
frcfche  fenza  pelo , & finocchio . 

LUNEDI  A Di  XXXV 

Aanpaìii  . 

* Capi  di  latte , fragole  fegati  intieri  di  capretto  riuoJri 
nelle  reti  loro,pulcinelli  con  aceto  rolàto,  capretto,  citi* 
gie,&  limoni . A lejjo . 

Caft rato, capretto,  tetta  di  vitella  ft ufata»  Talami,  mi* 
nell  re  carabazzate  alla  Spagnuola,  &falfa  verde. 

Frutte. 

Pafticcidicarcioffi,cafciofrefco  Ordinale,  fcafi  tene- 
re, arbricocchi  in  bianco , & finocchio . 

CONCITO  Dì  MAGGIO 
per  la  fera  alla  Franccfe  . 

Coll  attorte  per  la  mattina  polla  in  tauola  . 

Bifcotti  Pifani , moftacciuoli  di  Napoli,fragoIe  con 
• Xuccaro,  ciriegecorgnoline, lòmmara con  pane  vnto  fe* 
gati  in  picchiante,  crollate  di  occhi,  orecchie,  & ceruel- 
2.idi  Capretto,  mortadelle  Ferrarett  tagliate  in  fette,  3c 
ururcttc  di  mangiar  bianco  fredde.  - * *• 

' CENA. 

. 
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- QVA^TO.  Ij 

• .■«*;  ; f fintò  [tramo  pofto  in  tonda . 

Capi  di  Iattc,infalaia  di  grumi  di  iatruga  » mdcolao» 
là  di  frutti  & fiori,  radicette  tenere , infilata  di  capperi» 
ni  con  vuapaftera , fette  di  Cedro  condite , (òmmafa  in 
fette  con  fiori.  Capponi  in  paftkd  freddi  # gelatina  con 
orecchie  di  capretto*  ptefeiutto  sfilato . 

A « 4 Annpafo  \ ' ? 

Ceruella  di  vitella  amaritate  alla  Fiorentina,  COratcl* 
ledi  polii  fiutate , piccioni  arrofio , vifriole  palombine , 
torta  di  carne  alla  Fiorentina , pollanche  infàginate  coti 


(alfa  di  pago,  conigli  coperti  dlfalfa  reale  » coppictteri- 
uolce  ftufate,  polpe  alla  Romana,  & limoni  trinciati  . • 
• JÌ3K  ■ v" ; A Jcjfo..  K . « .»;*•••• 

Capponi  coperti  di  anolim  > pafticcio  di  capretto  al- 
la Francefcj  tcfticciuole  ftufate  alla  Fiorenrina,  miraufto 
di  piccioni,  lingua  di  vitella  in  adobbo  , rocchetto  di  ca- 
pretto alla  Fiorentina,  Talami  di  più  forti  A fuppa  dora- 
ta. -M  i Ì 4 Arraffo  » ^ 

G; ciò  informa  di  più  colori > Pulcinelli  con  aceto  ro- 
. frto, piedoni  in  coppo  alla  Fiorentina,  paperi  ripienf,cap 
poni  con  fette  di  cedro , capretti  ripieni  con  falfa  verde , 
lonza  diviteila,oliue  Bolognefe,  limoni  trinciati,  & tor- 
ta di  rifo.  Fruttane . 

Vermicelli  di  btìtiro,fruttcdi  Sardella ripiene,  pafì ie- 
ri di  dattili  6c  zibibi>herboIari  alla  Fiorentina,  calcio  fre- 
fco  marzolino , pere mofcatelle, carciofi!  cotti  con  ace- 
to, pepe,  & finocchio . ; 

SVL  TaPETO  Si  OSSERVI 
l’ordine  dei  coftuito  d'Aprile  . 
MARTEDÌ  A DI  I.  Di  Givcm . 

Antifajh  • * ■ ,-'f . 

Ciriegiccorgnolinr,arbricocchij  tona  di  carne,  cora- 
telle di  capretto  alia  Fiorentina  , paperi  ripieni  con  Jauor 

F .4.  di 


il  TUNèMTÒ. 

di  vifdole  • • / Uff*  . *■ 

Paridi  vitelli  fec^iccia,  piedoni  ftufati  con  pifelli 
con  làjrufda  di  foprafalami  > mineftra  di  zucca  marita- 
tàj&fauórdinoci.  4 Jli* 


s • * . « f . . 


i r*  ‘ i's  * % 


Pafticri  di  dattiU&zibibi,  càlcio  fre (co  marzolino» 
pere  ghiacciuo]e,carciotficotti,&  finocchio  v* 
MERCORBI  A DI  1 1. 


X * t;  ✓ 


Antipapi. 

« Capi  di  latte, vifdole  , palombine  , fommata  con 
pan’onto,  cromate  di  animelle  , fpallette  di  capretto 
ripiene  , Se  limoni  trìndati . 

* :;r‘~r:~,i:  A leflo . 

Vitella particelo  di  feccariecia  alla  Francete , (ala* 
mi , mineftra  di  carciofi , & fauor  di  nod. 

Frutte . 


Torte  di  zucche  ^pere  moftatelle  , mandole  frefche» 

Se  finocchio.  ! . < ..  : > 

tf/O  VEDI  A DI  ///. 

*'  . Antipapi.  \ 

' Fragole,  maroni.con  zucchero,brafàole  di  vitella , 
cón  agrefta  , pollaftri  alla  Catclana , polpe  alla  Ro- 
mana , & vifdole  palombine . ‘ - - 

* A UJfe.  ■ * 

* : SeCcaticda,tefla  di  vitella,  budella  ripiene  alla  Lom- 
barda, falami , mine  lira  in  gongiarello , &tàuor  di  noci  i 
Con  aglio.  Frutte . > •*  . * 

Particci  di  cardarti,  cafdo  Parmigiano,  pere  ghiacd-  ') 
uole , Se  finocchio^  ~ \ \ '!  ^ ' ì w " 

VENERDÌ  A DI  IV. 

Antrpafh  . *.  ^ 

Fiorita, arbticocchi^àriege  corgnolinc,  iniàlatadi  (io- 
ti didcorea,pan  dorato^ajcca  ripiena,  anguilla  arrofta, 

Se  vifdole  palombine . 7 

’ ; v . ' . . A Ufo*  1 


! MBJRO  QVAR.%0.  %9 
, . . A lejfo  . 

Tifiche  nel  tegame  alla  Fiorentina  , tocchetto  di 
anguilla  ,‘mineftra  di  pifelli , & bottarga . • 

Fritto . 

7 uffa  con  agretto  frittate  fratefche,ranocchi  Calama- 
«Rtw&*liue.  . , Frutte.  , 

Herbolati,  pere  mofcatelle,  carciofi  nel  modo  di  tar- 
finocchio  . ■ \ . 

SABBATO  A DI  V. 

-nf  Antipapi:  : 

-,  Capi  di  latte, melangoli  dolci  ,voua  ripiene, pefce  ma- 
«mato^anguillaarrofta,  & vifdole  palombine . 

•«-.  -,  A lejfo . . 

Tetta  di  borione  ftufato,  pefciolini  in  tocchetto*  om- 
brina (àlpamentata  * & fauor  bianco  . 

. Fritto  . . . * 

Lumache  con  falfa  verde, calamari  di  latte,  ranoc- 
chi in  gineftrata,  ghiozzi  >&  limoni  trinciati. 

Frutte.  . • 

Pafticcrdi  carcioffi , cafcio  marzolino , pere  mofca- 
celle,  carciofi!  teneri, Óc  finocchio. 

DOMENICA  ADI  Vi.  di  Giugno  * 

- , w Antipapi . v ; * * 

Melangoli  mondi  con  zucchero  * crollate  di  animeL 
le, pollanche  al  modo  di  fagiani,  pafticci  di  vitella  graffi 
con  prefciutro , , • -A  lejfo . ~ 

^Galline,  piedoni  con  pifelli, & fommato,  leccaticela* 
capretto  nel  tegame , falla  di  mandole,  & finocchio  . 

Frutte . 

Croftara  di  vifdoIe,cafdo  marzolino,  pere  mofcatel* 
4e,&  finocchio. . ; 

LUNEDI  ADI  VIE 
<-■  *.  • : Antipapi.  ; • , A 

Capi  di  latte*  vifciole*  prefeiutto  cotto  con  molto 
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in  padella,  porchetta  atrofia, tr  ttotc,& capottò*  ' 

A Ujfoi  ■ . I 

Paperi  cotti  nel  forhOjcaftrato^panciadiiéCcaticch^i  ' 
faliprefa,  mine  Lira  di  cocuzza  con  agiefta,falfa  verde . 

Frutte  4 ' 1 

Grattare  di  pere, mandole  fchiacriare,  pfoilafurefifo  i 
fche,arbricGCCoIe  corre  in  zuccaro  con  finocchio . •* 

MARTEDÌ  A DI  Vili.  ...  1 

Antipafii. 

Prone , cinese corgn aline,  arbricocchi,  animelle  Ibi- 
fa  e,  lingue  di  vitella  dorate  >polpe  alla  Romana  , & vi- 
role. . A lejjo.  . ;j* 

La  cecotta  di  caftrato  alla  Fiorentina,  fatticcio  di  fcc* 
caricria  alla  Francete,  fa  lami,  & falla  verde. 

Frutte,. 

Rifo  magitato,pere  ftufate,  mandole,  & finocchio  • 
MERCORD1  ADI  IX, 

Antipapi . 

Fiori ta, fragole, pru ne,  pan  vnto  con  la  gola  di  porco  » . 
aceto  rofito,&  cannella  ,poilaftri  allaCatclana,  fchicna 
di  vitella,  & fette  di  cedro.  . r 
* . A leffo  . 

Vitella^pponwlami^nineftra  di  rauioli  di  herbe,  3c 
fauor  bianco. 

Frutte . 

Torta  B )Iognefe,perc  ghiacciole,  arbricocchi  mondi 
in  vin  bianco.  • 

GIOVEDÌ  ADI  X.  .u. 

Anrij>afti. 

* Prunc , vifciole  palombine , patticci  di  granelli  d'a* 

* gnello,  torta  di  carne,  fpalla  di  caftrato  ripiena,  & oliti» 
Bolognefe.  Aleffo. 

Pancia  di  vitella  ripiena,  mirautto  di  piedoni, filami, 
mincftra  ingineftrata  , & fitto*  bianco . * 

Frutti  ì 
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LIBRO  QVARTO.  fi 

frutte . 

Battili  ft ufati , cafdo  marzolino» pere  ghiacciuole, 
mandole  fchiacciate,&:  finocchio. 

PENERDi  A DI  XI. 

Antipapi . 

Capi  di  latte,  melangoli  dolci,  pruni/tittelledi  voua# 

& di  caicÌQ#zucche  ripiene,  & ftorionc  in  graticola  • 

A lejfo  . 

Teda  di  ombrina,  anguilla  ftufara , mine  (Ira  di  lami» 
ca>botcarga,&  fauor bianco.  \ fritto . ( 

Pifelli  verdi  riconci , zucca  con  agretto , voua  frìtte!-, 
late  « ghiocci  » anguille , & vifciole  • 

frutte 

■ V emucelli  di  butiro , torta  di  zucca , pere  mofcatcl- 
Ic,earciofi  come  tartufi,  & finocchio  . ‘ 

SABBATO  'A  Di  XIL 
Antipapi. 

Zibibi  ftufati,prune,  infaiaca  di  fiori  pan  dorato , vo- 
ua inherbolate,  anguille  ar  rotte  ,&  vifciole. 

A tipo . 

Spigola  nel  tegame  alla  Fiorentina  » toccherto  di  fe- 
gati di  ranocehùmineltra  di  iucca  battuta  con  cipolle,# 
bottarga.  fritte. 

Spinacci  alla  Fiorentina,  pefei  di  voua  ripièni,  lattcti- 
ni,  ranocchi  con  aggrcfto,  con  aglio  , de  cappcrata . 

•.  ' . frutte . ' 

Pifelli  afeiutti , pere  ftufate , mandole  fcUiacciate*  • „ 

& finocchio . 

DOMENICA  A DI  Xllh 

Antipasti.  - ' 

J Latteroli  freddi  Con  zuccaro  di  fopra,  prime,  vifciole 
paiombinc,puldndli  al  modo  di  ttarnotti  con  falfa  rea- 
k,tc  facciole  di  capretto  dorate, fchiena  di  vitella,#  fet- 
te dicedro  • ’• 

. Altjf». 
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' • Alejjo. 

Vitella  feccaticcia  > capponi , Talami , mineftra  dicar- 
cioffi,  & fauor  bianco . ' 

Frutte . 

Torta  di  pere  mofcatelle,pafticcidi  arbricocchi,man 
dole  fchiacciate  finocchi . 

L V NE  Di  ADI  XfV.  1 


Antipapi* 

Fragole  con  zuccar<%aibricocchi,  fegato  impicchian- 
te , lingue  di  vicella dorate , capretto*  vifciole,  e limoni 
trinciati.  ■«  Alejfo.' 

Vitella  camporeccia , capretto,  anodrotti  ftufati,  la- 
lami,  T^uor  bianco.  ' Frutte. 

Per  ghiaccinole^  frutte,  cafc^o  Parmigiano,  tòrta  alla 
Bolognefe, Se  finocchio. 

M ARTE  Di  a DI  XV \ 

Antipapi  . 

Prime,  moroni  con  zuccaro , frittate  di  ceruella , ana- 
drotti  coperci  di  vifciole  ftufate , polpe  alla  Romana,  & 
vifciole  . A lejfo. 

Vicella  camporeccia,caftrato,trippe  alla  Fiorentina, 
palticci  di  leccaticela  alla  FrancefeJfilami,&  (àuordi  no- 
ci oa  (tardo . Frutte . 

Pa  licci  di  carciofo  arbricocchi , mandole  fchiaceia- 


te , pistacchi , & finocchio  . 

MERCO  RDI  ADI  XVI. 

, ‘ * Antipapi . 

Ricottine  frcfchc , vifei.  >Ie  palombine , arbricocchi  > 
rondini  con  pan’vnto;  crollate  di  animelle,  capretto 
intiero  ripieno , & fauor  di  vifciole  . 

A Itjfa . 

Vittella  camporeccia  » feccaticda  faliprefa , cappo- 
ni , Calami»  mineftra  di  carabazzata  , oc  fcuor  bian- 
co . 

Frutte, 


ile 


LIBRO  QVARTO'- 

Frutte  . 

Su  pe  di  vifciole  bufate,  torca  Bolognofe  > pece  ghìac- 
duole, mandole  fchiacciate,  & finocchio . 

* GIOVEDÌ  ADI  XVII. 

Antipapi . 

Fragole,moroni  pmne,pafticd  di  paflerotti,  brafrio- 
le  di  vitella  con  agretto  & con  aglio  » fciiiena  di  vitella* 
vifciole,  & limoni  trinciati. 

A lejfo . 

Vitella  campereccia  » lacchette  di  caftrato  alla  Fio* 
renrina, pollalhi  fpezzati,(àlami,mincftra  di  fsuie,&  fal- 
la verde . Frutte.  ’ . 

- Frutte  di  Sardena  ripiene, cafcio  Parmigiano, pere 
mofcatelle^rbricocchi,  & finocchio . 

VENERDÌ  ADI  XVlll . 

, AntipajU.  ; v 

Fiorita,melangoIi  dolci  con  zuccaro,  viiciole  palom- 
bine,  zucca  ripiena,  anguilla  armila,  & cefali  in  gratico- 
la* # A lejjo . \ 

Teda  di  ombrina , miraulto  di  maccarelli , minellra 
chiatte.  & fegato  di  ombrina,  bottarga.  Se  fauor  bianco. 

Fritto . 

Zucca'marinaca^ucca  fritta  con  agrefto,toccherto  di 
anguilla , ranocchi , lumache , Se  falla  verde. 

Frutte. 

Torta  di  cipolle  maligie , carrioffì  cotti, mandole 
fchiaeciatc,  piftacchi  >tk  finocchio. 

SuiBBATO  A DI  XIX. 
Amipafti . 

Vermicelli  di  ricotta,  prune , arbricocchi , infalata  di 
fiori  di  cicorea>voua  maritate,  rauiolialla  Lombarda,  Se 
pefee  maritato  . A lejjo  . 

Cefàli,pafticcì  di  ombrina  alla  Francefe , miraullo  di 
^cca  marittta,cappari  Akflandrinifauor  bianco. 

Fritto . 
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Fritto . 

Tocehetto  di  anguille,  frittate  verdi , vouà  affrittcl  la-  i , 
t?  con  faitor  di  vifciole , anguille , ciriole,  calamaretti  di  J 
latte , vifciole , palombine\,  & limoni  trinciati . 

Frutte , 1 

Torta  B lognefe,  pere  ghiaccinole , cardoffi  con  tar-  ! 
tuffi,  pidacchb  & finocchio . 

Romeni  ca  adì  xx 

Antipafli.  ' 

■ pmne  , vifdole  palombine  , ceruella  dorate  , pie. 
doni  arrofto , lonza  di  vitella , limoni  trinciati . 

A lejjo , 

Vitella  feccaticcia,cappom,faUmi,mineftra  anolini,& 

fauor  perficino,  -, 

• - Frutte  , 

Torta  di  zucche  » pere  mofcatelle,  arbricocchi,  rittOr 
dolefchiacciate,&  finocchio. 

LVNEDì  ADI  XXI . 

AntipafH  « 

Ciriege  corgnaline,prune, frittelle  di  ceruella,  polla- 
ftri  alla  Catclana,polpe  alla  Romana,*  vifciole  palom- 

bine.  A Ho*  . . • - . 

* Vitella  camporecaa,ca  tirato,  piccioni  ftufati  con 

pifelle , falami  > * fauor  di  venture  , 

paftied  di  arbricocchi  ,cafdo  frefeo  marzolini,  petc 
«hiacciuole,  mandole  fchiacciate,*  finocchio . 
MBX.COR.Di  A XX li. 

Antipasti  • .. 

Prune,  arbricocchi,  coppette  riuolte,  lingue  di  vitella 
coperte  di  peuero,(chiena  di  vitella,  & limoni  trinciati  • 

A le[fo  \ • . . . 

Vitella,  vaccina  fali  prefa,  tefticciuole  fiu  fate  fatami» 
mmeftra  di  zucche  alla  Fiorentina , & fauor  di  nod . 

Frutte * 


tized  by  ^oooie 
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Frutte  • 

Cafdo  Parmigiano,pcre  mofcatelIe,carrio£6  cotti,5c 
finocchio . 

MERCO  RDi  A Dt  XXill.  vigilia. 

AntifajH . 

Fiorita, melangoli  doluti bibi  ftufari,  infilata di  fiori, 
rauioli  ignudi, lmguattole  fritte  conpetrofemolo , Se 
agretto  » marinata  calda , anguilla  grolla  di  fiume  atro* 
fia  > &^vifcioIc  palombinr.  A lejfo. 

Spigole  in  tegamcalla  Fiorentina,  rocchetto  di  pefdo 
lini , mineftra  di  zucche  battute , & capperata . 

~ Fritto , 

Larterini,  ghiozzi , ranocchi , falfa  verde  , calama- 
retri  di  latte , gambaretti , & fette  di  cedro . 

Frutte  . 

Pifelìi  alci  ut  i , pafticri  di  pere  moscatelle , arbricoo 
ehi.  & finocchio. 

GIOVEDÌ  ADI  XXIV . 

Antipapi  . > . 

Capi  di  latte,  vifdoie  palombi  ne*  fichi  finpieri  Pulci- 
nelli con  aceto  rofcto#croftata  di  piedoni,  (aliena  di  vi- 
. teliate  limoni  trindati.  * A lejfo. 

Vitella  capponi.pafticd  di  bue  alla  Francefe  , la- 
lami  , rtuneftta'di  anolim , Se  fauor  bianco.  • 

Frutte . 

Zuppe  di  vifdoie  ftufatc , torta  Bolognefe  pere  ghia- 
duo  Amandole  fchiacciate,  finocchio,  Se  ceci  verdi . 

VEN&RDI  ADI  XXV. 

. Antipapi  . 

* Prone,  driege,  arbricocehi,  voua  ripiene,  borione  ir» 
graticola  » pefee  marinato , & vifdoie . 

A Ufo  . 

Ombrina , potaggio  di  tartarughe  mineftra  di  ceri 
verdi,  fcKXiargja,  Si  fiuoi  bianco  « ^ 

"■  T-  Fritto. 
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Fritto  . 

Pifèlli  afciutti  » frittate  fratefche , zucca  > ranocchi  pe- 
fciolinij&falfa  verde.  Frutte, 

Pafticci  di  arbricocchì,cafcio  Parmigiano,  pere  Frao* 
cefe>arbricocchi,&  finocchio. 

SAI  FATO  A Di  XX  Pi; 

f ' ' Antipapi . 

Fichi  fanpieri/ragole,  prune,  infalatadi  fiordi  cico- 
rea,  frittelle  tonda  di  voua,  & cafdo , rauioli  all*i  Lom- 
barda^ cefali  in  graticola . » A leffo , 

Tinche,  Jacrie,  anguille  in  rocchetto , mincftra  di 
zucca  maritata , cappari , & faujr  di  noci . 

Fritto,  - 

Pifclli  frittate  verdi , pafticci  di  fegati  di  ranocchi  « 
zucca  con  agrefto, anguille  ciriole,  & vifciole . 

Frutte, 

Herbolari  alla  Fiorentina,  carciofi? cotti, mandole» 
fchiacciarine,  pignuoli,  & finocchio . 

DOMENICA  ADI  XXVil.  ' 

* Antipapi  , 

* Prune , arbricocchi,  leprotti  con  falfà  di  vifciole , pa- 
fticci  dianimclle,polpe  alla  Romana, & fettedi  cedro . 

A lejfo.,  , 

Vitella,  vacdna,  polaftri  ftufati  con  pi felli,  falami,  Se 
fàuor  di  verzure.  . Frutte, 

Torta  di  zucche,  pere  Francefe,  mandole  fchiacdate« 

& piftacchi,  & finocchio. 

LUNEDI  ADI  XXiii.  vigìlia. 
Antipapi.  • 

Fiorita,  prune,  vifciole  palombinc,  pan  dorato,  zuc- 
ca ripiena,  anguilla  arrofto  , 8c  marafchc  . 

. ^ ^ A lejjo 

Pancia  di  ftorione,-  tinche  rrel  tegame  alla  Fiorentina» 
mineftra  di  pifèlli  riconci j bottarga,  & fauor  bianco  , 

Fritto. 


LIBRO  QFARTOl  37 

Frìtto . ' ■- 

Zucca  mancata»  pefci  ci’ vcua  ripieni , anguille  ciriole* 
pafticci  di  tartarughe  ,calamaretri  di  latte , & oliuedi 
Spagna.  . . 

Frutte . 

Torta  alla  Bolognefe  , pere  mófcatelle , mandole^ 
fchiacciarine,&  finocchio  • 

MARTEDÌ  A Sii  tx  TX.  ' ~r//i 
Antipaftt. 

Fichi  fanpicriiprune,arbricqcchijtarrare  di  latte,  coni- 
gli in  {àlmonca  , lonza  di  vitella  , vifciole  . 

■ ' • y A ‘’l 

Vitella,vaccina  falipré&,  picaóhi  ftufari  con  ceri  ver- 
di alla  Fiorentina , .{alami  ,&  faiaor  di  venture . _ 

Frutte"  “ * 

Frutte  di  Sardenà , melangole  ripiene , Càlcio  frefcò 
marzolino, pere Francefcmandole,  Se  finocchio. 

MFRCORDi  A Di  XXx . 2 

Antipapi  . 

Prune,arbricocchi,  fegato  fritto  di  vi  ella,  crollate  di 
piedoni^nadrotti  ripieni,Iimoni  trinciati,  & vifciole . 

A léjjò. . . 

Vitella,  vaccina  Tali  prefa,  capponi,  Calami  minefira  in 
ginefttata,&  fauor  bianco . ì **  *f,vr< 

Frutte . f • 

Gattafùra  alla  Genouefe , pere  ftufate  , carciofi  Cottr, 
mandole  fchiapciatine,&  finocchio . 

convito  di  gì  re  Nat. 

fer  la  fera  alla  Francefe  , '* 1 

^ Coll  attorie  per  la  mattina  pofla  irCtauold . 


poni  freddi,  coratelle  di  capretto  alla  Fiorentina , calcio 
marzolino , pere  ghiacriuolè,&  finocchio  • 

*V^VlOO  Ó €£• 
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T 

• 


a?  . 

» C ^ir  *•  jWirjndF'! 

frimo  f eruttio  pop  tn  tauola . 

Fiorita,  pnine  damafdime  ,' tartàrei tc  di  mangiar 
bianco  fredde,infalata  di  fiori,  trenta,  & cappentìi,  infia- 
lata di  piedi  di  capretto , lingue  di  bue  folate  in  fette  rot- 
tili , paracci  di  vitella  cartipòrecctì  freddi,  trinciata  con 

fette  di  lirponidj  fopr^  * ,(V  r,  £ ‘ v 

‘ 'Antipasti . 

Rondoni  con  pane  vnto  , animelle  maritate  alla  Fio- 
rentina,leprotti  arroftìconfauor  di  vifeiole,  poljaftrr  al- 
la Catelana,  crollate  di  cpratelle  di  polli , vii dòlè  pa- 
lora^e , pascci  di  paM  1 & t Vta  di  v.fciplc.  y 

A iCjJO  • •;  ji 

Piccioni  ftu fatial  là  Fiòréntìria  con  fauor  di  verzunr, 
tede  dicapretto  fi  ufate.mi  mudo  di  piccioni,  pan  cetra  di 
vitella  ripiena  cotta  nel  forno  alla  Fiorentina , pafticci  di 
fcccaticcia  alla  Francefe  , budella  di  vitella  ripiene  alla 
Lombarda , (alami  di  pi^  foni'r^c  bianco  mangiare  alia 
Catelana. 

A rofto  . 

Gelatina  con  polpe  di  capponi  coperta  di  gineftra- 
ta,  di  pafticci  di  pollaftri  alla  Francefe , conigli  in  fal- 
monea , piedi  di  vitella  dotati  , brafciole  cori  agrefto 
con  bafilicò,  capretti  ripieni  pon  falfa  verde,  fchiena 
dà.  vitella,  vi  (cole,  Seoliue  . ~ _ ... 

Torte,#  frutti.  ; 

' Pafticci  di  arbricocchi  , vermicelli  di  butiro,  torte 

di  pifèlli,  pere  Francefe’, càrcioffi  cotti, maftdoletchiac- 
datine,,  piftacfhi frefehi , & finocchio':  ^ ^ 
Seruino  fui  tapeto  . , ,,  , 

Saluiette  , (lecchi , faluia , & fiori , lattèròll  in  coppo 
freddi  conicocchiari , vifeiole  llufate  fredde  tarrarette 
di  capi  di  latte  > cialdoncini,  ciambellccti  » zuccherini,  oc 

&&*'.  C0Nn. 


Digitized  by  Google 


CONVITO  PER  L A*  SE  #JtvFE&\ 

— : b Vemre , ò Sabbato per4t  dtt:o  -v ^ idi t > 

Collarone  per  la  mattina  pàfia  in  tauóltt  i 1 ri 
Bilcotti  Pitoni  fchiacciatibe  con  butiro , con  zuccrro 
fichi  fanpier; , p'rune  damafchiné,  arbricocchi  » citkfgc 
,<s  corgnolinc,  bottarga  trihciata,-paftieci  di  feg£»b  Sciatte 

dipelcè^Tlbrìna  ralpamttitaca,carpioni,^rptoifàtì;W 

fàomriòlino  frefcoyperi  mofeàtcIJoni,  &firiocchio*i 

Ff  CENA.  . Sb&a 

h ■ tk  fattola  . O \ <. 

p ( Capi  di  latte,  infoiata  dmttiYc?Ì>*rnenta , & fiori , radi- 
cene teherine  andicapparti  Si  vua  pafier^ywSbc 
j^rihare  , pàfticci  di  tónrtòftét^  gelatina  dftrtgitóltfi 
f fiori ane  fecco  in  graricula:  c£>n  àeeto  rofato  fchieilé  di 

iì  aixingbeCon  fugo  di  rhelangoft  j decapperif  adibii  V 

-afe; ...  " ' - Anfyafj  >7  ■ •'wH  rb  tifi 

Pan  dorato  voua  ripierie  ihhérbolate , anguilla  grolla 
di  fiume  atrofia , vifeiofe  palombmé , Jampi-edóZiè^  in 
g raticola  coperte  di  falfa  reale;  ctóftate  di  dafitfi,fcibiWi 
Se  pignoli, ftòrione  in  grati colhfeafticci'di  pancia  di  ton- 
no alla  Francese, & tarraré  dibatte . 

vjv  : : . - j.'Jjf  V'*r  mir  t; . tilt  M/rt 

/ifTeft?edi  fio  rione  fiùfàté  nel  medèfimo  modo  della 
fefta  di  vitclIa,beIIico  di  fiorione  in  potaggiotealc/Otìfi^ 
bi  ina  coperte  di  herbette  , & fiori  eòn  Suoi?  bianefedi 
mandofóVt  rotte  falipreftcon  aceto,  Se pepè,*  paftiebt  di 
anguilla  grafia  alla  Francete,  torta  di  caùiale,  Si  tmàigiar 
bianco  alia  Cardana . • Enfio  . 

Gelatina  di  Gambari,pefcid’Voua  ripieni, ghiozzi  con 
pCfciolmi , & falfa  verde,  angui  lincinole,  gambaretti  di 
mare,  aligofti  ripieni,  calamaretti  di  latte  , ranocchi  con 
agreftata , fibbie,  &*otò  7-  • * £ - b.  * 

' Torte, & {fate.  ..  $ 

* Schiacciatine  infogliatCi  Vermiccllidi  butiìtivftinci- 
' Gì  ledi 


, ioo  : P A N O w O . 

Iedi>v'0ua>  & cafcio , torta  di  peremofcarelfc,  pafh'cd  cH 
arbicocchi , pilelli  afriutri  > carciotfi  cotti  * mandole^» 
fchiacciate , & finocchio  ...  , 

crv  r Seruitio  futi  tapeto . ,*;.*» 

Saluictte, (lecchi,  faiuife&  fiori , cialdondni  con  bic^ 
chieri  di  trebbiano  in  rauola,  eia  m bellette  di.  voua , &c 
zuccaro , zuccarioi  di  Monache , pignoli  frefehi  con  ac- 
qua rpla,  dezuccaro , coriandoli  mofeati,  cotognata  & 
coltelli . . - 


GIOVEDÌ  e4z  £ / /•  diljtglio. 

-H  S7.  hvr  Anttpafc , ■ • ■.»;  v . :r O. 

Paine  damafehine  , aro;  coccoli  , fri  rei  le  di  ceruellc  \ 
piccioni  arrofto,  fchiepa  di  vitella,  fette  di  cedro,  & vi- 

c\  ' • VtÀ  ijjf*  \iz  . >•  l Ìr/:\ 

Vitella,»  vacqina , miraufto di  piedoni , (alami,  mine- 
ftra  di  lamica  , ^ fauor  di.  noci  baftardo  . 

rl*^ ;*  . - ; Fffftt*  • U ■ ;-L~ 
Herbolati, cafcio  Pan-nigiano>pere  Franccfe,  mando- 
le (chiacdate , & finocchio . , . 

„ ii'  £ R<Dl  i;< A.  D I •//»,*• 

...  * -U 

Fichi,  albi,  melangole  dola,  infalara  di  dcorea  amaz- 
90cchi  con  aglio,granchi  teneri,zucca  ripiena-cefalima 
rinati  >&  vifciole . ; • A Ufo*  ' ; ;.v.: . t^rb? 

j-.  Cerui,  teda  di  tonno  dufaca,  minedra  di  fagiuoli 
verdi  /tarantelle) , & fauor  bianco  . * Fritto . ; , 
i Zacca  montata,  voua  affrittellate  con  fauor  diyifrìo- 
ic .anguille ciriole, ranocchi, ghiozzi, &piiue«  3; • 

*•.  :dr.:  : i.„  frutti*  ;;,j ..o  . 

b Torta  Bolognefe , pere  Francefe,  mandole, .pignoli 
con  5fuccar^»&  finocchio.  r : ; 

S A SEAT’  0 ■ A.  D liti.  ri  f.'V  r . r- 

v »;  ' - 

AJtórm l#ttc,  ptMtj? damafehine , vifeipl^.t!^Ì9U 
- * ù ignudi. 
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n)BR&  QpisnTo.  ' w« 

ignudi , agucchie  in  gratti  cola  i top  e r re  di’f.dfa  itale,  6c 
0 padicCi'  fréddi  di  omtJttnd  . ri  '..Aleffo.  è ' : “ 1 

Pancia  di  borione,  tonno  in  oinaliiatajminrèfìTa  di 
fagiuolrwdi  riconci  \ cappah  Aleflarìdrini  >»  & fauor 
^ bianco.  Frìtto v~ 

A'  -Gelatinadi  anguilla,  frittate^  fratefche,  fonghidi  Gc» 

£‘  nona,  linguattole  con  pcrrofemaló , & vifciole . ;)  s a? 

® 'Frutte. 


. :<Pafticci'di  arbricocchfcafcip  marzolino,  perè  riòcat- 
dc, mandole fchiacrìate,&  finocchio.  ? Z-r.:-' fi 
V*. « \MQM  E NlCA\iA  D 1 ' 4 JBoT 

• • •“*  *011  a. 

Prune^fciole,  àrbricòcchfi  tomafelte  di  fegato . poi. 
lanche  infagianate/alfo  verde  di  vifc!0!e  polpe  alla  Ro- 
mana,& limoni  trinciati  r.Aiejjò. 

Vitella  feccatiecia  ,.  capponi  coperri  di  gineftrataV 
/alami , mineftra  di  anoliu»  Se  fauor  bianco . 

5 «**••'  Frutte  ;*  ’ufì  m . • > ■'  > 

Crollate  di  vifciole,  pere  guade  , mandole,  & ^ 
nocchio*-  OS** . /T *;j  ~-i\. . * eh. .fi  ti  lana:  V , 

L V N E DI  A D I V.  > ^ 

■ k \ ! '1  AnttpafH  .'A  ?\ 

Fichi  albi , more  gelfeconzùocaro , prune,  animelle 
maritate, pan  vnto  con  fòmmata;  fchiena  di  vitella  fred- 
da, & vifciole . A letto*.1'"!'-  ' ; : ; ' ,j:-  'v 

Vitella caftrato in cipolJ?ta,teccaticcia,{alami,e  fauor 
cannellino  .re  ' „ - * Frutte  P*^u  ‘-c*  ; ; ■1l- 

Pa dicci  di  pere,  cafcio  merzolino , cetrioli  con  aceto 
rofato,mandole,  arbricocchi  con  vino,  & finocchio . 

. M A RT  E DIA  D IV  ì.  • * J 

-• .. 'Antipapi . fi tb Vjukì  '■> 


Vua  lugnola,  prune,  fegato-fritto , coppiette  ftufate  , 
lonzadivirena,&  vifciole.  » 'Alejfo  .d’ao-m' 

Teda  di  vitella  feccatiecia , fidami  i-min*ftra  dicea 
r“  G i verdi. 
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te*  r^Trjf'  WO  NT  Oi 

verdi, &;  faUór  di  noci  con  ag  1 io.  Frutte . 

Frutte  di  Sardena,  carciom,  azerolc,  mandole  fchiac- 
iciate , & fìnochio . , — . ; 

: / MERCO RDI  A DI  Vii. 
Antipapi. 

Melloinitartarette  di  ceruella,  lingue  di  virella  dora- 
te, fpallc  di  Caftrato  ripiene > & vifciole  . 

A iejfo. 

^ Vitella  feceariccia , capponi , folami  mineftra  ingitic- 
ftrata,  & fauor  bianco . . Frutte. ì f/it  •«.■■a 

Torta  Bologncfe,ipcreFrancere^tartuffi>àzeK)lc,  & 
finocchio. 

GIOVEDÌ  A DI  vili,  u i 

-;.Ji  ! ' vAntiptfh . .*  •*  i,*:r  »’  .-v  t 

Prone,  vifóole  animelle  ftufare,  pollarti*  alla  Cate- 
lana,  lonza  di  vitella, & limoni  trinciati . i..\- 
•-  A Iejfo . . ir  - >■ 

Vitel!a,piccioni  ftu  fari  con  pi  felli,  vaccina,  folami,  & 
^ÈuordiVcrzure.,  :r  _ Frutte.  •-  .3.  'i ”> 
Vn  fauor  di  parta , cafcio  Parmigiano,  peri  mofcatel- 
kmi , mandole  fchfocàare  ,&  finocchio-  JL 
VENERDÌ,  A DI  IX. 

^ ; . ;* ::  Atttipajh . ' • < * 

Melloni  infoiata  di  fiori  di  cicorea , ritrioli  ripieni , 
voua  fperdute,  triglie  in  graticola,  &vifcÌQÌe.  t 

*•  .*  . ‘ „ ,>A  lcfi-4  -•  * t>-,  • 

Ombrina , miraufto  di  maCchcrcIIi , mineftra  di  zuc* 
die  con  cipolle*  bottarga,  & fauor  banco.  . 

Fritto  . 5 ■ • * 

Croftata  di  anguilla,  zucca  con  Agretto,  petrod  ani 
con  fauor  di  nocùcon  aglio,  pefdolini,  & anguille  cirio- 
le^ » 1 •.  Frutte  . ry 

Vermicelli  di  borito,  melangoli  ripieni  iarbricocchi 
con  vino,  mandole,  ^ finocchio  ^ ^ ;v  sì,  - 4 

/ 0 SAB- 
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LIBRO  QV  ARTO.  W 

.fitfBBATO^A  DI  % 

Antipapi  - 

Fichi, prunc,  melangoli,  rauioli,  voua  maritate,  pefce 
marinato^  vifciole . 

A lejfo. 

Spigola  nel  tegame , potaggio  di  tartarughe,  mine- 
ftra  di  pifelli  verdi , &;.arguille  falate r<im 

FnttOy 

Pefci  di  voua  alla  Fiorentina  , fragolini , calama- 
retti , ranocchi  con  agrefto , & fauor  di  vifciole . m 

>\\u  \C  vi 

Calcio  marzolirK3,pcntnofcatellom,azcrole,  mando- 
leilehiacciate finocchio . :„v:  . •}  * ■ 

. bOMGKTQ'A  A D 1 f i. 

Antipapi-  . . 

A -Pnmè  * WS®. n* 

pieni,  polpe  alla  Romana,  & vifciole  • . t 

r <4  lpj[o . 

,« . Petti  di  vitella * bu  della  npienftal|a  bom- 

barda , pollaftri  ftufati con  agrefto , felami  ,&  fauotdi 

Torre  di  vifciole , pere  , perfiche  in  vino  , mandole 
iUnaf-fiatp^azerole,^  finocchjp»  .73, 

j4:#  * .JT* ft  . : 7 


-*  Tichhprune  damafchmc  ccruella  alla  T ^efca,piccio- 
ip  in  cof^c^hiena.di  vitella  con  petamna , & vjfaolp.  • 

^ ; )Kfa , pollaftri  (pezzati 


in  potaggio , (alami,  mineftw  .dicarabaztota 
& fauot gfrifcftnl\or.\  K 1 0. .5*  i\  . . A x 

Frutti 


c Tortaci  pifelli , pere,  perfidie  vjd  bian^o,i^fJ|d 
le,  & finocchio . -U  fv  *>**■*■ v* 

xJ  4 


lo- 

ieri 


io*  ■■  TANONTQ.  . 
MAX.rt  VV  A DI  XU’l- 


iti  alti- 


J ' Mellóni  » brafciole  foriate*  lingue  in  adobbó,  gigot- 
ò di  montone  alla  F rance fe,&  vifciole.  - ' '/Jh“ 

- À-leffo.  r 

%3;:tQh^HISi6èlla^^ ripièni! i'ipìfticd'  importa  »iala. 
mi , mineiUadi  lattuga  fauor  di  vifriolco  ^ ^ 
f Frutte-. 

'Wrjpafiied  di  arbricotxlìi,  cafdo  Parmigiano*  pero, 
'mandófe'»;&  finocchio ’ ' "y  «■ i;:  * 

MERCORDi  'A  Di  XIV \ 

• >A»tipdmW:'-‘  -r.rì  r,\.) 

Mellonijbcccafichi  con  pan'vnto.croftatecli  piedoni, 
e 


A U flo  ; 

: Vitella  fèccaticcia,polUnche  grofle  (toriate,  (alami»  Se 

fauor  di  vertute . ' ; ‘ * •'  1 1 < ; * > .» 

• Frutte  • 

Torta  bianca , pere  perfiche  invino,  «troni  in  acero, 
& finocchio.  r , 

Gl  OV  ED  t'^x  Di  X Viv^r.^- 
• * '*  Antipapi  iì  : f 

Fichi , prone  damafehine , fotamata  conpan  vnto, 
coppietceriuoltc,  polpe  aUa  Romana,  & vifciole . 

• A leffor  . 

Vitella  feccaticcia  , trippe  alla  Fiorenrina  V to- 
mi , fuppa  dorata , & iauor  di  vifdole . 4 . - 

Frutte. 


Caldo  marzolino»  pere »hòd  in  vino  rofio,  de  &» 
le, mandole , Se  finocchio?  >'  ‘ ' ’ -7  « 

VENERDÌ  ADI  XVI.  /* 
Antipasti  • 

'Melloni» pi'une  damalchine,  granchi  teneri,  voi» 
rimate, taglie  in  graticola, & vifciole.  *?  ; * 

~ * r: ' A ltfiz 
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Licitò  QUARTO.  tot 

*?.  ••  ' ' A iefjo . /-•  ^ A . 

Cefali  groflì,  pancia  di  tonno  in  adobbo , carabazzata 
a -di  melloni, bottarga,  & fauor  di  noci . 

' Fritto  *.  Ir 


Gambali  alla  Tedefca,  granchi  ripieni,  anguille  ciric- 
J i \e,Rnguactole  confetrofemolo,ranocchi  con  agrefto>& 

'•* frutte,-  . , 

Torta  di  vifciole,  pere,  perfidie  in  vino,  mandole, & 

/ * ili  CO  *;ntt  d:‘  '.*;r  -, 

Sabba  T O a Di  XV  il-, 

-X  Y ; t\  - Anh^i.  X AK  \ 

Melangoli  dolci  con  zuccaro,  prune  damaRhine , in- 
! falata  di  fiori  drcicorea , voua  tenete*  citinoli  ripieni  an- 
gucchie  in  graticola  Goperre  di  falfadi.vifdole , & cap- 
perata. A iejjo 

Tcftadi  tonno,  pancia  di  tonno,  pa&ieci  alla  France- 
te, mineftra  di  lattuga, cappati  Àieflàndrini ,& fauor 
biarteoi*  irrr , rFruto.  ■tfi.-'j  -,  < . 

Pefciolini  in  rocchetto  , voua  affrittellate  , con  ià- 
uor  di  vifciole,  petronciani  con  falfa,  con  aglio, cala-» 
tnaretri di  latte  ,&  limoni  trinciati'';  v , -,  A 

Frutte. 

Veftnicelli  disribotta , calciò  marzolina,  pere,  noci  in 
vino  roffo , mandole,  & fipoCehio . 

*'  *n  ' DOMENICA  A Di  XfCJ ti.  * 


-r  AntìpaJìi.  j:  -3  : . 

Melloni,  prime  damafehine , quaglie,  crollate  di  pie- 
doni Jonza  di  vitella,  limoni  trinciati,  & vifciole . 

' - A Iefjo . . .i.sr  r 

4 Petti  diivjteUa  Recaticela , piedoni  ftufàti  con  prò- 
fdutto , & agrefta , & làuor  di  verzure. 

\ A ; • Frutte.  . . ; 'vi  \ ; \ \j 


Torta  Eblognefe,  pere*  perfidie  in  vin  bianco,  azza- 
finocchio . ; . . ^ • ! 

“ -.yas  ~ hVNE- 


i 
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IO 6 ? A NO  NT  O.l 

LV N ED  I ADI  XIX. 

..*•  rn.0  . - . • Antipapi.»  y- j-r; 

Fichùprune  damafchine.beccafichi  con  panunto*  Cfip 
picce  inuolte,pafticci  freddi  di  feecaticcia,e  vifciole . 

Vitella  camporcccia , leccaticela  faliprefa,  tefta  di  yh- 
tclla  ftufatca,  (alami,  mineftra  di  fuppa  dorata  > Se  fauc* 
di  noci.  ; Fruttivi' 

Frutte  di  Sardena  » pafticci  di  perc,noci  in  viptofo* 
mandolej.&  finocchio . k ■">  fc\  * à « Z 

MARTEP!  yA  Di  xx : 

Antipapi  . Joh •’  J 
Melloni  ♦ cenici  la  dorate  , torta  di  carne  alla  Fkv 
fantina , androni ripieni  , &dàuor  di  vifciole . 

A lejjo . # 

* Vitella  campereccia  » pa  (beri  di  Seccaticcia  alia  Fran- 
cese , budello  di  vitella  ripiene  alla  Lombarda  , roc- 
chetto di  vitella  alla  Fiorentina  , mineftra  dicarab^fr- 
zata di citrioli , Talami , & fauor cannellino. 

• ••  Frutte  v ■ ' • . • . •* 

Calcio  marzolino, pere, pertichi  in  vino,  mandole,  & 
finocchio . -ri 

MERCO  R Di,.  ADI  X Xb>< 

Amipàjh  * ' . ’ ■ ry..  iv::  r.n 

Fi<3hi,prune,pafticci  di  caftratò  alla  Francefe,  poiaftri 
alia  Catelana , polpe  alla  Romana,  & limoni  trinciari . 

. > < w;}  r . r;  A lega  V b ' 

Vitella,  vaccina,  pollanche  ftufate,  Talami,  & làuor  di 
verzure.  Frutte - 

Torta  di  melloni , peri  mofcateUoni , perfichi  iiUvin 
bianco, mandole  Schiacci  ate,&  finócchio . V i /? . ..  { 
G I O V E D I :AD  / XXII- 
•UEts  sùv ni • v ! V -T 
Melloni , beccafichi  con  panVnto^llaftd^lMC?**- 
- '*2-  lana* 
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L4BRO.QVARTX).  ic7 
ma,polpe  alla  Romana,  limoni  trinciati, 4c  Vjfdole . 

. A Jejfo . r 

Pancetta  di  vitella  ripiena,  feccaricdafetiprefi,  polla- 
bri  in  potaagio  fpczzari , (alami , mineftra  di  lartuca 
auQC  rii  vilciole  . • Frutti . . u .. 

Cafcio  Parmigiano,  pere,  noci  in»vin  rodo,  mandole. 
3c  finocchio  . 

VENERDÌ  A Di  X X li * r 

. ' ■ 7 'Antipafii.  •.  / , \ 

Capi  di  latte,  prune  damaTchine,infaIata  di  fiori  di 
ricc%ea,fcalognerri,  ftefchi,  rauioli  alla  Lombarda,  hcr- 
bolaci  alla  Fiorentina  ,?&  pefcc  marinato  .r 

V<  ^ X : J •;  AU(Jo  . . v 

Ombrina,  finche  neltegamealla  Fiorentina , cipollata 
:on  zucche  alla  Fiorentina , pancia  di  filinone , & fa^ry 
bianco.  - . . ^.r;  ^ Fritto  . • -.1  -j,  « 

Lumache  con  falfi  verde,  figiuofi  riconti,  gambali 
ripieni,  anguille  ciriole,^:  timoni  m'nciari . - — 

. Frutto v. 

Tor  à grattatura , vi  fd ole  con  le  zuppe,  perfidie  in 
vino, mandole, & finocchio*  - 4 T- 

SABBATO  A DI  XXIX. 

\i  il  -1  r r-  . , . • 

Melloni,  pru^ie  , granchi  teneri,  voi»  maritate , cefali 
in  graticola, de  vifeioie . . v , \ 

Tinche  grolle , tonno  in  gineftra‘a , mineftra  di  fagi^ 
noli  verdficappari  Aleflàndrini,  & làuor  di  nod  .•  ; 

. , Fritto . v 

Fagiuoli  fritcicon  gulch,frittare  verdi,voua  aftrictel- 
Ute^alamarctri,cdakKti,  & limoni  trinciati . 

. . e.;  Frutti . . 

Calcio  Parmigiano,  pere , noti  in  vino»  mandole,  & 
finOCCh»  f ^ ■ - 

ri  -*  !»  - ^ , i . 

i— . *:-i’  ' DOME- 
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DOMENICA  ADI  XXV.  ' - 
Antipapi . 

• Melloni  jbeccafich  i , pollanche  infag'anatc  con  falfì  di 
vifciole,&  vua  Lugliuola  v ‘ * Adejfo  . 

Vitella, capponcelli,ò  pollaftrini,  Teccaricda,  Talami, 
mineftra  di  latcuca , & Tauor  di  yerzure . 

Frutte  • _ 

Torta  bianca,  pere,  perfidi! , azerole , & finocchio . 
LVNEDI  ADI  X XVI. 

jV.:  ' r:  ■ i’  Anttpafti.'  ' 

Fichi, prune,quaglie,coppietteriuolte,polpa  alla  Ro- 
0 ina, limoni  trinciati . ! A lefjó  : - 


3CÌ.  / .>  - - Frutte.  - 

Vifdole  con  le  Tuppè,  cafdó  marzolino,  pere,  rìccar* 

de  ,&  finoechio/  • :--'r  ! 

martedì  a djxxvil  v 

Antipodi . 

;v  Melloni,  pàftieci  di  caftriche , sfogliate,  lingue  di  vi- 
tella dorate, fchiena  di  vitella,  vua  tagliata, & limoni 
trinciati  ó %v  ' - A lejfo.  - - - • 

La  chetta  di  caftrato con  -piTeHi  alla  Fiorentina , pa* 
fticci  di  feccaricdaatla  Fran,efe<fatoi;&  TalTa  verde . 

Frutte.  '■  * :r 

Frutte  di  Sardcna,cafcio  Parmigiano, pepe,  & noci  in 
viri1  rodo  . 

mercordi  ADI  XX vii r. 


Annpitflir  . 

i Firh\  pttinedamafchine,ranaretredi  mangiar  bran- 
co, piccioni  in  coppo  alla  Fiorentina,  polpe  alla  Roma- 
na,<x  vu  Lu/Farica.  Alejfo. 

‘ VitetirCaMp'orecda , feccariccia  falj|>te&,  tetta  di  vi- 
tella ftufata,  Ciìami,  mincftra  ài  carabazzata  di  melloni  # 
' . . dcfauor 
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5c  fauor  cannellino .. Frutte .«  A;.. ,•  -,  t 
. Torta  Bolognefe > pere  rkcardc , pertichi  in  vino,  ar- 
sole. Se  finocchio.  . . . 0 . 

^ G l OV  E D I\  ADI  XXIX. 

■ , \ ' Antipapi . . A 

Molloni,  vua  lugliatica,  animelle  ftufete,  crollare  di 
piedoni,  lonza  di  vitella , & vi'dole  - c 

• *1  v c # A hjj*.  • • ' • . 7,  » • 

Vitella,  fchiena di  vitella  camporeccia , poHaftiì'ftu- 
Tricon  prdduEo,  & agrefto , & fimor  di  verzure  . 

Frutte,  • • ....  .. 

Pafticci  di  arsole, cafeio  Parmigiano,  pere,  mandole, 
& finocchio*  > , , 


- > • c rv*  t**-t 


‘i 


VENERDÌ  A DI  X XX.  ; • : 

* v..  ..--a  Antipapi  . •.  _ — "r  * 

Fichi, granchi  teneri, pafticci  di  fegati  di  ranocchi  tt- 
uiòli  ignudi,  pefeemarinato,  Se  vua  raofeatefia . 

• .■  ,•  A-  lejjh -• 

Cefali , pancia  di  tonn^iii  gincftrata,  carabazzau  df 

pomi,cappari  Aleffandrini,  Se  fauor  bianco . 

ri.  ;•  : ^ b:.  Fritte.  . ; • - ,1  . 

Fagiuob’ rkonri, pelei  di  voua  ri  pien  i ,an  guill  c ciuole, 
calaouretri , gambarelli.  Se  limoni,  trinciati . 

Frutte . ...  . 

Torta  di  vifciole, pere, pèrfidi!,  a2erole,  & finocchio. 

,1$  A R B Am  Qb  A D I X XXJ. 

• / , «j  . i \ Antipapi  •>, . i- 

Melloni,prunc  darnafehine , vua  moscatella * frittelle 
di  Monache , voua  (perdute.  Se  cefali  in  graticola . 

A'iejfo^  > ; . . . t > 

Swgola  nel  tegap^alla Fiorentina,  paftied  dì  tonno 
alla  Francefe,mineft|a  di  minuto  alla  Fiorentina,  alice., 
l'i  v,; 

Pefciolini  m tocche^, lumache  con  fali  verde , 


%»1T'  x 


gamba* 
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oambari  ripieni,ranocehi,&  vifciole . Frutte. 

Càlcio  marzolino > pere  rufpide , pertiche  ih  vino , 4 
mandole, & finocchio. 

COXrì  T 0 D K LVO  L JO  P E l 
la  fera  alla  F rance/ col  lattone  per  la 
*!  - in-  <.  > mattina poflà  t*  tamia  . ‘ 

Fichi  brigiotùprane  damafehine,  pertichi  in  virt  Gre- 
co, Coniato  con  pan  vnto,  preboni  in  coppo  alla  Fioren- 
tina, pollanche  d’india  infagiame  con  digo  di  milahgo» 
li  fortr,ihéèaEO^:aniiellà,&  garofàni/rafeio  Parmigiano» 
pere  ) & finocchi  o di  vigna  v ' ' 

Kw  C , E N A+--  " - 

Primo  feruitio  poft&  m tauala . i ■■  ii*  r 
Mellonfròfti/dc  bianchi , infàlacàdi  latuga , mefeo- 
Ianza,&  fiori,  & cappati,  radici  tenere,  infalata  di  piedi 
df  virella, lingue  dì  bue  Calate, tagliare  in  fette  fbrrili^ap- 
poni  a rodi  freddi , pafticci  freddi  di  virala,  camporee- 

cia,gelatina  di  polpe  di  capponi,  prefeiuto  sfilato . 

n yjs.v&tji.iLj . ; s ti  Antipafii:’  ' *•  - " J 

Beccafichiéóhpan  vnto,  pa  dicci  sfogliati  dicattw* 
che,quagjje,e  leprotti,  con  fà&ordi  vifciole,  vua  mofca- 
reìte,  tetta  di  càtne  alla  Fiorentina,' pollanche  infàgiarttc 
con  falfa  reale>lonza  di  vitella,  fette  di  cedrò,  & vi fcWlcr 


& oliue . 

*.  ■ -YV 


Alejfó\:-  V »!?cT 

Piccidnrtorregiatti  ftalati  còri  ?aubt  *tde, capponi 
coperti  di  ginedrata , petti  di;vicclli  in  potaggio  reale  » 
pjfdicct  di  vacca  alla  Francefe^budclle  ri  piene  in  gratico- 
ladinguédrvitéUaftufate  alla  Poliàcca , fatami, 
dorata . Arrofto.-  4 

;{Gelarfna  in  fofmadi  più  colori,  pàperi  ripieni  con  fa- 
unr  di  vifctòléllniràudo  di  piccioni,  ero  date  di  anktteUe 
altaCatetana,  fpalle  di  cadtato  ripiene , polpe  alla  Ro- 
mana ,tnòrtàdèlli  **i  ìì 

Torte* 
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z.z’.'  "i  '•  porte  7^  frutti r : 'T  f,T  • 

; Frittelle  di  ceruelfà,  fratte  di  Sardegna,  pafticci  di 
pere  stòrie  di  mellóni’,  pere  Francefc,  perfìchi  in  vino 
Greco*  ned  in  vino  rofio,  mandole  fchiacciatc,  & finoc- 
chio i • • - ‘ • ’SerUmo  fuH  raperò *' 

■ • Sàluiette,flecchi,&  fiori'daidondni,  fchiuma  di  latte, 
pignuoli  con  acqua  rofa,  & rocca ro , fulignati,  azerole, 
gielo  di.vifciole  cotognate , & granndla  di  melloni  per 
eràftnHo  iWOa>»«  v * •/’  A*  :■/ 

CON-  V&ip'ib  D l VE  NERE } 

& Gabbato  òlla  F rance/ e pernii  detto  mefe . 

Coll  adone  per  la  0aiìink  pofia  m tauola  . 
ò i O animelle  tóiKf ef A 'fchiacdttf  ne  ftefche  , fichi  bnr- 


tartarughe*  voua  ripieni  afciucte  , tocchetto  dipe- 
feiolini,&:  flhotchib  dt^igna  . v > ’ •-* 

ìii  l -H-,  zi  • - * ’€Ì'-LÈL  N -J&iM'l'l'i  Oli  • : . ‘ 

Primo  fcruitio  pofto  in  tauola  . ; **-v 

Peponi  ro(fi,&  biandhVrnftlaradi  cicoria  ren  crina* 
ftalógnerri  ewatetotofeto  Se  faledhlalàra  di  fagiuoli 
c&à‘hgurda,bdttargamnchra , cefali  ftiàtinati,  & cap- 
perini  con  vua  papera  . • 

^ ' * ’s'-  btnttpaJH  . • A V 
Graijehi  teneri , triglie  m graticola , frittelle  di  pefei 
fòriàdfràtnòU'ri^  àìla  Fioréfltiftà  / rauibli 

alla  Lombarda  ,angriiìla  drfiurncariÓfk^6£  fòrte  divi- 
fciole . , . A'  iefjo-. 

*V  THfodi  ronfio  fiutata,  cèfali  gròfl?  cdn  fnuor  bian- 
ca , pancia  di  borione  ih  gineftraca , gambàri  àlLV  Te* 
ddea  ,caIamatinel  ftio  adobbo  , carabàfexata  di  melloni 
alla  Spagnuola , & erotte  carbonate. 

.‘.'jq tiZiuyu Fritto'  > ~:bv.  ? .1  : vxa  t 

Gelatina  di  gambari , granchi  ripienì  Ranocchi  còri 

agrefta. 


in 


f.anont  o: 


i 


arreda  » lumache  con  falfa  verde  »cal  tmarettidi  latte  » 

i.a  * • a ••  • ••  . 


porcellette  in- geaticola,anguiUe  ciriole, ghiozzi,  aggotti  1 
con  aceto  rofaco,pepe,vifdole,&  liiponi  trinciati..  r 
Torte  >&  frutti  • r •_  ^ ::jl 

Vermicelli  dibutiro > frittelle  tonde  di  voua  & cafcio» 
frutte, sfogliate  di  patta, pasticci  di  pere, torte  di  meloni, 
ciambellette,pere,azerole,pi  ftacchi,  & finocchio. 

Semino  fui  tapeto*  } . > ~ ,ài- 

L’ordinario  delle  faluiette,&  ftecchi,  coriandoli  88* 
fcati,vifciole in gielodi zpccaro,# cotognate • . u j 
DOMENICA  A &IsSLu#  Agpfa* 

- . Antipapi  , . - V 

Capi  di  latte,  melloni,  cafdo  Parmigiano,prefciutto 
filato, tartare  di  mangiar  t^ricp,  quagli*  capretti  intieri 
arroftì,  fette  di  cedro  condite , virole  >&.oliue  di  Spa- 
gna. •;  Ah jjfo.f  : i *.•*.•»  J.  m r 

Petto  di  vitella, caponcelli,.&  pòllaftrinipiccioni  ftu^? 
fari  alla  Fiorentina, Seccaticcia  &lipoefa,feìami,&  (àuor  di 

verzure.  . •*» c 

r ..  • - ■ Frutte * - ..-;o 

Torte  di  melloni, pere,  pafticcidi  dattili,  vifcioIe  fati 
te  con  }e  fuppe,  perfichi  in  vin  Greco  , noci  in  vin  rotte», 
piiiacchi>&  finocchio. 

L r N E D 1 A D I lì. 

; r , f !.  , AnttftajE*  - . .* 

Fichi,  pmne,beccafichi,brarciqlecpnagrcftodonKa  di 
vitella > vifciol^^ ^Unxqpi  trinciati  ^ u , ;tC 

;A  hfk-  . 

, Vitella  camporeccia , polpe,  di,  vjtdla  mongang  in 
tacchetto  ;d  forno,  lingue  di  vife^,ttufcce,  felamj,  nù, 
neftra  dfor>stoni>&  ìauor 

frutto ru;r  4Vt*vC  q-: 

Frutte  di  Sardena,  cafcio  Parmigiano , pere  riccarde, 

/•  t • • O-  /* T_  * _ . . « 


perfidie irrito*';  rfw  •/•clip 
. v,,.  ^ yW  A K- 
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MARTEDÌ  ADI  UÈ  1 

Anttpaflt . j 

Mei  k>m>animcHe  ftufate,pollaftri  alla  Catclana,  pol- 
pe alla  Romana, & vifciole . A Ujjo . 

Vitella  campereccia , feccaticcia  faliprefa,  tefta  di  vi- 
tella mangana  ftufata, {alami ,mineftra  in  gcngiarelIo,& 
iàuor  di  noci  con  aglio:  - .>  Frutti. 
m Cafcio  marzolino, pere,imndole, noci  in  vin  roflfo,& 

finocchio. 

. MERCORDI  A DI  ir. 

Antipaftt  ; 

Melloni,  prime damafchine  » ceruella  dorate,  & cro- 
ate di  piccioni  Schiena  di  vitella, vifciole,  & limoni 
trinciati.  - ’ A Ufo . 

Vitello,  capretto,  pollaftri  fpezzati,  falarai,mineftra 
in  gengiatello  » & falfa  verde 

Frutte . 

Torta  di  vifciole,  pere,  noci  in  vin  rofib,mandoIe,  & 
finocchio . 

- GIOVE  D 1 ADI  V. 

Antipafli . 

Fichi,prune,fommata  con  panunto,  piccioni arro /li, 
capretto, fette  di  cedro  condire, & vifciole . -< 

A Ufo . 

Vitella  anudine,  pollaftri  ftufaci  con  agrefto,  falami» 
&fauor  di  venture.  . Frutte. 

Cafcio  marzolino , pere,  perfichi  in  Vino,  azerolc , & 
finocchio. 

VENERDÌ  ADI  VI. 

AntipajH . 

Melloni,  cafcio  Parmigiano,  pafticci  di  latte,  & fega- 
to di  pelei , granchi  teneri , pefri  marinati , & vua  mo- 
fcatella.  A Ufo  . 

Cefàlli , anguilla  ftufata  , carabazzata  di  cedroli  • 

• •Mti  ■ ■ H cap- 
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cappari  Aleflfandnni , Se  (àuor  bianco . Fritti  • 

/ Fagiani  riconci  * lumache  con  falfa  verde,  ranoc 
chi  con  agretto  i cefali  » $c  vitciole. 

Frutte . 

Torta  Bolognefe,pere»  pertichi  in  vino , mandole,  & 
finocchio . r . ; ; 

SAFFATO  ADI  VII.- 

Antìpafh . 

Fichi  brogiotti  » melangoli  dolci , infalara  di  fiori 
di  cicorea,  kalognetcc,  cittì  >Ii.  ripieni,  voua  fperdu- 
tc,  triglie  in  graticola,  & vua  mofcatella. 

-v.  •.  * " •*  A Uflo . 

•; Panda  di  tonno,  ccfàl  >cu  in  ghettrata  , mineftra 
di  fagiuoli  verdi,  bottarga , & fauor  bianco . . 

''  • Fritto . 

Tocchetto  di  anguilleiagucchie,calamareta,  frittate 
verdi,  & vifciole.  Frutte  . 

Vermicelli  di  butito,  pere  Itufatc,  neri  con  vino  rotto 
in  zorle , 8c  finocchio  . 

DOMENICANA  DI  vili. 

A nti patti. 

Meloni , prune  damafehine,  beccafichùceruellama- 
ricace, capre  tto,  limoni  trinciati.  Se  vua  pizzuta . 

A lejfo . 

Vitella  anudine , pollanche  ftu&te  con  prefriutto  Se 
agretto, & fau  >r  di  vereu  re . Frutte . 

Torra  di  melloni , pere,  perfidie  in  vino , mandojc  » 
& finocchio.  u„ 

LVNEDI  ADI  IX.  , 
Antipapi . 

Fichi  brugiotti , pruie  damafehine,  vua  molcarel- 
•Ja  , citrioli  ripieni , itigli  in  graticola , Se  ol  ue . 

« A lejfo  . 

Cefali,  roirau  Ito  di  ombrina,  mineftra  dì  melloni 

marita- 
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marirara,  cappari  AIdfandnni,&  fauor  bianco  . 

Fritto  . 

Petronciani  fritti  con  fauor  di  noci,  anguille  ciriole» 
pefciolini,gambatetti,vua  pezzurella,  Se  limoni  trincia* 
ri . Frutte . 

Torta  di  anguille,  melangoli  ripieni,  pertichi  invino» 
azerole , Se  finocchio . r 

M ART  E D / A Di  X* 

Antipafli  . 

Melloni, cafcio  Parmigiano,quagliearrofte,vuajiio* . 
fcatdla  » poi  la  fi  ri  alla  Catelana , polpe  alla  Romana  , Se 
fette  di  cedro  condite. 

A lejfo  . • i •* 

Anudme,caftrato,picciom  ftufati  con  prefdutto,agre- 
fauor  di  verzu re . Frutte . 

Cafcio  marzolino, pere,  nocchie  monde,  noci  in  inno 
roflò,&  finocchio. 

MERCORDi  A D t X I. 

Antipapi . 

Mellonùprune  damafehine,  beccafichi,  brafciole  con 
agre  ft  ara, capretto,  vua  mofcatella.  Se  limoni  trinciati. 

A lejjo , 

Vitella  anudine, pollanche, talami, carabazzata  di  meli- 
ioni, & fauor  bianco. 

Frutte • 

Tòrte  di  pere  cotogne,  riavnbellette  con  zuccaro» 
nocci  in  vin  rollo , nocchie fchiacciate,  Se  finocchio . 

G IO  VED  1 AVI  Xib 

Antipapi . :r 

Prune  damafchi»e,fichi  brugiotti,fegato  in  picchian 
te,  crollate  di  ceruella,  fchiena  di  vitella,  vua  pizzutella» 
Se  limoni  trinciati . - A leffo . 

Vitella  anudine,  anadre  Gufate  alla  Pollacca,  falami, 
mineftra  di  melloni  > fauor  di  noci  baluardo . 

H i Frutte* 
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Frutte  . 

Cafeio  marzolino , pere  nccarde , noci  in  vin  rotto, 
azcrole,&  finochio . a 

VENERDÌ  ADI  XI IL 

Antipafli . 

Melloni,  cafcio  vecchio  Parmigiano , «ranchi  teneri, 
vna  mofcatelIa,pan  dorato,  cefali  in  graticola,  & vifcio- } 
le.  A lejft . 

Cefali , tefta  di  ombrina , pefci  d’voua  ripieni,  frago- 
JinwnguiIle,ciriole,  lumache,  ranocchi  con  falfa  verde, 
& capperrata . Frutte . 

Vifciole  con  le  fuppc,  torta  Bolognefe  pere,  perfidie 
in  vino,  nocchie,  & finocchio . 

SABBATO  A DI  XIV . 

Anripafti . 

Fichi  brugiotti , prune  damafchine , melangoli  dolci, 
pafticci  di  fegati  di  ranocchi , voua  fperdute  > triglie  in 
graticola , & vua  mofcacella . 

A Jejfo . 

. Tefta  di  tonno, miraufto  di  cefali, mineftra  di  fagiuo- 
li,&  fauor  bianco . Fritto  . 

Tocchetto  di  anguille,  frittate  fratefche,agucchie,ca- 
lamarerti  di  latte,  ranocchi  con  agrefta , limoni  trinciati 
& vua  mofcatella . Frutte  . 

Vermicelli  di  butiro,cafcio  marzolino,  perericcardc, 
perfichejin  vino,nocciole,&  finocchio . 

DOMENICA  adì  XV. 

Ariti pitfH . 

MeIJoni,cafcio  vecclnoPaimigiano,primedamafcht- 
ne,  bcccafichi  con  pan’vnto , vini  mofcatella , Icpororti 
con  (alfa  di  vifciole,  fchiena  di  vitella,  & limoni  trinciati. 

A lejfo  . 

* Vitelle  anudine, pollanche  ftufate,falami,  mineftra  dì 
carabbazzaca  di  melloni, & fauor  di  venture . 

Frutte . 


LIBRO  QVARTO • i\j 

Brutte . 

Pafticci  di  pere  cotogne , frutte  di  Sardena , noci  in 
ròi  roftb,azerole>  & finocchio . 

LUNEDI  AD  t X Fi. 

slnripafti  . 

Fichi  brugiotti > prune  damafehine,  quaglie,  vua  piz- 
zurella , lingue  di  vitella  dorate , polpe  alla  Romana,  vi» 
faoIc,&:  limoni  trinciati . . .. 

A lejfo  . 

Capretti  anodinùpicciom  ftufati  con  agrefto,&  fauor 
divifciole.  Frutte. 

Torta  di  melloni , pere , perfichi  in  vino , nocciuolc. 
Se  finocchio. 

MARTEDÌ  ADI  xru. 

Antipapi . 

Melloni,  prune  damafehine,  caftriche  in  pafticciò 
alla  Francefe  , tede  di  capretto  dorate  , lonza  di  vi- 
tella , fette  di  cedro, & vua  mofcatella  . 

A lejfo  . 

Vitella  anudine , lingue  ftufate  alla  Pollacca , falami , 
nfineftra  di  lattuga,  &C  fauor  in  gineftrata . 

Frntte. 

• Cafcio  Parmigiano,pere  Francefe, nocciole,  perfichi, 
Se  finocchio . .... 

MERCO  RDl  ADI  XV  IH.  d’AgoJlo. 

Antipajh . 

Mcllonficafcio  vecchio  Parmigiano, quaglie  arrofte, 
vita  mofcatella,  crollate  di  piccioni,  capretto,  & limoni 
trinciati . A lefjo  . 

Anadrine, capretto , pollatili  ftufati  con prefeiutto» 
agrefto,&  fauor  di  verznrc. 

Frutte , 

Vifciolecon  le  fupp.e,cafdo  matzolino,pere, perfidie 
in  vi  no, nocchie, & finocchio . 

H | CIO - 
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GIOVEDÌ  ADi  XtX 

Antipapi  . 

Fichi  brugiotti , prune  damafchine  , pan’vnto  con  j 
rignonata di  vitella,  vua  pizzutella,anad rotti  ripieni,  ! 
fchienadi  vitella , vifciole,  oliue,  & finocchio» 

A lejfo  » 

Petti  di  vitella,  anadrine,  tnirau  (lo  di  piccioni,  (alami» 
mineftradi  carabazzata  di  ciccioli,  & fauor  cannellino  » 

Frutte  . 

Pafticei  di  pere  cotogne, cafcio  Parmigiano,pere»no- 
d in  vino  rodo,  Se  finocchio  * 

VENERDÌ  ADi  XX. 

Antipapi . 

Melloni , prune,  vua  mofcatella , pan  dorato,  rauioli 
ignudi,  triglie  in  graticola.  Se  vifciole. 

A lejfo . 

Cefali  "rodi,  pafticci  di  tartarughe  alla  Francefe  mi- 
neftra di fagiuoli riconci,  pancia  di  falmone,&  fauor 
bianco.  Fritto . 

Tocchetto  di  pcfciolini , granchi  ripieni  , voua  af- 
frittellate con  fauor  di  vifciole , ranocchi  con  arreda- 
ta, calamari  di  latte,  & limoni  trinciati . 

Frutte . 

Torte  di  melloni,  pere,  noci  in  vin  rodò , azerole.  Se 
finocchio. 

S AB  B A T O A Di  XX  i. 

AnlipajH • • 

Fichi  brugiotti , melangoli  dolci  » prune  damafchine, 
granchi  teneri,  voua  inherbolate,  cefali  marinati»  Se  vua 
pizzutella . 

A lejfo . 

Tinche  grotte , gambari  alla  Tedéfca , potaggio  di 
anguilla  , mineftra  di  pifclli , cappari  Alettandrini , 

Se  fauor  di  noci  . - - 

* • ’ Fritto  f 
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. Fritto  . 

Petrondani  in  falfa  con  aglio,  cefalotti,  anguille drio* 
le>gamburi,&  limoni  trinciaci . Frutte  . 

Vermicelli  di  bunro,pcre  ftufatc, pertichi  in  vino, no- 
ci,& finocchio. 

DOMENICA  ADt  XXìb 

Antipapi . 

Melloni,  prefdutto  sfilato  > beccafichi  con  panVnto  » 
vua  molcarella , paiticci  di  animelle,  sfogliate,  capretto 
arrofto,  & limoni  trinciati . : > A lejfo. 

Vitella  anudinc , pollanche , Talami,  mineftra  inginc- 
ftrata,  & (àuor  di  noriba  (tardo  . 

Frutte . 

Torte  di  melloni , jieré  Riccarde , noci  in  vip  rodò  » 
azerole, & finocchio.  ' 

EVNEDi  ADI  XX ili  Pipita. 

■ A ntipajH  . 

Fichi,  prone,  ricotte  rifatte,  voua  fperdute, ramali  al- 
la Lombarda,  triglie  in  graticola,  & vifc  ole . 

; ’ ‘ A leJJo.  ’ ' ‘ "•  *;i-  •; 

Ccfalijcodc  di  luccio  marinate  con  aglio  calde, mine- 
stra dVuoua,  fegato  di  luccio,cappari  AidTandrini>&  (à- 
Uor  bianco . Fritto  . 

Granchi  teneri  lumache  con  falfa  verde  * aguc- 
chie , calamari , & limoni  trinciati  • 

Frutte  • 

^ Calcio  Parmigiano, pei  e,noci  in  vin  rodo,  azerole, & 
finocchio , 

MARTEDÌ  ADI  XXIV. 

Antipapi  . 

Melloni  prune.damafchine,  quaglie , vua  pezzutclla, 
ero  fiate  di'  animelle , polpealla  Romana,  & fette  di  ce- 
dro condire . " A leffo . 

Anaciine , panda  di  vitèlla  ripiena  pòràggio  di  piedo- 
■ ’ - H 4 ni*or. 
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ni  torrigiani /alami, mine  (tra  ài  carabazzata,di  cittioli,5£ 
fauor  Si  vifciole.  Frutte, 

Torta  alla  Bolognefe , pere , per  fichi , noci , & finoc- 
chio • - ^ 

MERCO  RDI  ADI  XXV \ 

Antipafli . 

Fichijprune,beccafichi,vua  mofcatella,  brafciole  Ibi- 
fate  , capretto , & limoni  trinciati . 

A lejfo  ... 

Vitella  anudine,  piccioni  ftufati  con  prefriutto,  agt  e-  , 
fto,&  fauor  di  verzure . Frutte . 

Torta  bianca , ciambellette , pere  ftufate,  noci*  & fi- 
nocchio.  i , 

GIOVEDÌ  ADI  xXVL  ; 
AntipafH , 

Melloni, prune  ceruell a dorate,  vua  pezzutella,  cop- 
piette riuolte,lonza  di  vite!  la, & fette  di  cedro. 

...  AUffa.' 

Petti  di  vitella  anudine , filami,  mirauftodi  piccioni, 
rnineftra  di  rauioli  di  carne fauor  bianco . 

Frutte.  ••  ' ’ 

Pafticci  di  pere  cotogne, calcio  marzolino, pere,  noci, 
azeroIe,&  finocchio. 

VENERDÌ  ADI  XXVI  t. 

, Ampafti  ' 

Melloni,  cafcio  vecchio  Parmigiano,  granchi  teneri , 
vua  mofcatella,  voua  marirate , & cefali  in  graticola . 

A lejfo . . 

Tefta  di  tonno  ,■  cefali  in  potaggio,  rnineftra  di  fà- 
giuoli,  pancia  di  fai  mone , & fauor  bianco . 

Fritto . 

Pefce  di  voua  ripieno , pafticci  di  fegati  di  ranoc- 
chi alla  Francefe , lumache  con  falla  verde  , anguille 

ciriok,£ambarctti,dc  limoni  trinciaci . ...  , 

frutte. 

’ * tv  f / . „ k 
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Frutte . 

Frutte  di  Sardena,ca!cio  marzolino, pere,p^rfichi  no- 
ci,& lineo  Ilio . . ; 

S AFFATO  ADI  XXFIU. 

Antipafii . 

Ricotte  rifatte, fichi, p rune,  rauioli  ignudi,  voua  ri- 
piene, triglie  in  graticola , 6c  vua  molcatelia . 

A lejfo. 

Tinche  grolle , anguilla  1 tu  fata  alla  Fiorentina , mi- 
ne Ara  di  pilelli , bottarga , &:  fauor  di|  noci , 

Fritto . 

Code  di  luccio  marinato  con  aglio  caldo , gamba  ri 
ripieni,  ranocchi  con  agretto,  alamari , & limoni  trin- 
ciar . . Frutte  . ' . . 

F i telledi  voua,&  cafcio,  pere,  perfichi,  noci,  & fi* 
nocchio  . - • - 

DOMENICA  ADI  XXIX. 

Antipapi.  • 

Capi  di  latte  * melloni,  p rei  auto  sfilato , beccafici^ 
vua  gialletta , crollate  di  animelle , polpe  alla  Romana, 
& limoni  trinciati . A lejfo  * 

Petti  di  vitella  anudine,  pollanche  d’india  Pufate  con 
prefeiutto,  pifelli,  & agre  Ho , & fauor  di  verzure . * 

-,  . • Frutte . 

Torta  di  pere  cotogne,  melangoli  ripieni , perfichi , 
tioci,&  finocchio. 

LV  NED  l ADI  XXX. 


Amipafii . 

Fichi  brugiotti , prune  damafehine  » fommata  con 
pan’vnto,  vua  pizzutella,  porchetta  di  latte  arrofta, 
pallicci  freddi  di  anudine  , & limoni  trinciati . 

A lejfo  . 

Anudine  tella  di  vitella  , lingue  in  ndobbo  , fah- 


tni  0 mineftra  in  geng iarelio  & fauor  bianco . 
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Frutte. 

Herholati alla  Fiorentina, cafcio  Parmigiano , pere , 
noci,  azerole,  &*  finocchio . 

MARTEDÌ  A pi  XXXI. 

Antipapi . 

Melloni  ,pmnedamalchine, animelle  fritte,  vuagial- 
letta, pollaftri alla  Catelana,capretto,&  limoni  trinciati 

A lefjo  . 

Petti  di  vitella,  trippe  a IL  Fiorentina,  pafticci  diami* 
dine  aila  Francefe  , & lauor  gineftrino . 

Frutte. 

Pereftufate- perfehi  noci,  nocchie, & finocchio. 
CONVITO  DI  AGOSTO 
per  la  f tra  alla  Francefe  • 

Collattone  per  la  mattina  pofta  m tauola. 

Ciambelle,  & fchiacciatine, prune (inaiane,  pertiche 
gialle  in  vin  Greco,  fch  iena  di  vitella  fredda,  coratelle 
di  capretto  alla  Fiorentina , pafticci  di  vitella  battuti  alla 
Francefe, fommata  in  fette,  calcio  marzolino,  pere, 
finocchio  . 

CENA. 

■.  ■ Primo  feruitto  pofto  lu  tauola . 

MeIIoni,prefciutosfilato,infaIata  di  cicorea  tendina, 
fcalognette  nello  aceto  rofato , & fole , infoiata  di  fiori  di 
bugolofta , borragine , & menta,  & capperi , pafticci 
freddi  di  anudine  , falciccioni  Bologneli , & polpe-» 
fredde  alla  Romana  . 

Antipapi. 

Fegatelli  di  animelle  di  capretto  dorate,  vua  pizzu- 
tella,  croftata  di  piccioni , palifica  di  caloriche  pollaftii 
alla  Carelana , tefticciuole  di  capretto, frutte  con  falla 
verde , porchette  di  latte  arrofto , & limoni  trinciati. 

A lejjo. 

Pancia  di  vitella  ripiena , trippe  alla  Lombarda , roc- 
chetto 


tJÈRO  QUARTO.  jif 

cnerto  di  capretto  al  la  Fiorentina,  bue  faiiprefo , anudi- 
tie,faiami,mineftrainginefirata,&  fàuor  di  vifciole. 

, Arrofto  » 

Gelatina  di  piu  colori  in  forma  > piedoni  arrogi  alla 
fiorentina,  coppiette  riuolte,  brafdole  ftufate  con  agre- 
tto » & aglio , anadrotti  ripieni,  lonza  di  vitella,  oiiiie-* 
di  Spagna, & fétte  di  cedro  condite  . 

T or  te . 

Vermicellidi  ricotte, zuppette  con  le  vi<cioIe,pere 
ttufate,pafticci  di  dattilici  melloni,  & dambeile . 

Frutte . 

Cafcio  marzolino, pere Francefe,perfichi gialli  inviti 
Greco, nod  monde  nel  vin  rotto  ,&  Tale,  nocchie  monde 
con  acqua , zuccaro,  & finocchio . 

Semino  fri  tapeto . 

Saluiette,  ftecchi,  faluia , & mazzi  di  fiori,  zuccherini 
di  Monache , cialdoncini,  frittelle  di  Monache  fredde  » 
fchiumadi  latte, cotognate, & vin  rotto  dolce  in  tauola. 
Ai  E R C O R D i Primo  dì  dt  Settembre . 
Antipapi  . 

Melloni,  prefdutto  sfilato , quaglie  arrofte , vua  piz» 
Zutella , pafticci,  sfogliate  di  ca finche , lonza  di  vitella, 
vife iole, «Se  limoni  trinciati.  A lefjo . 

Vitella  anudine , piedoni  torrigiani  ftufati  alla  Fio* 
reatina, & fauor di’ verzure.  Frutte  . 

Torta  Bolognese , mele  appiole , tartuffi  ftufati,  per- 
fidi! in  vino,&  finocchio . 

GiOV  EDI  ADI  li . 

Antipapi. 

Fichi  brugiotti , prune  damafchine,tortore  giotte- 
ni  arrofto,  vua  gialletta , lingue  di  vitella  dorate  >pa«  * 
fticcio  freddo  di  anudine,  & vifdole  . 

A leffo . 

Vitella  anudine, caftrato, piedoni  ttufati,falarni,  fauor 

di  ver- 

.9** 
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divenire.  frtttte:  m 

Torte  Bolognefe , pere  rufpide,  noci  in  vin  rodo,  azo 
role , Se  finocchi . 

VENERDÌ  ADI  Ut. 
Antiporti  . 

Melloni  ,cafcio  vecchio  Parmigiano, fonghi  prataroL 
ftufati , voua  ripiene  afeiutte , cefali  in  graticola , Se  vua 

pergolelè . A lfjl°  • . 

r Anguilla  di  Malta  con  cauoii  {trifolati,  tinca  nel  tega- 
me alla  Fiorentina, bottarga,  Se  ùuor  di  noci  con  aglio  * 

Fritta  . 

Gambari  alla  Tedefca  * anguille  ciriole  , ghiozzi, 
pefdolini, agucchie, & limoni  trinciati  . 


Pafticci  di  pere  cotogne , cafcio  rauiolo , pere  berga. 

motte,perfichein  vino, & finocchio. 

» J A B B A T O ADI  I K 

, Antipapi*  „ 

Fichi  brugiotti,  melangoli  dolci,  granchi  teneri,  vu$ 
rer<*olefc,rauioli  alla  Lombarda,  & pefee  marinato . 

° AUffa. 

Pancia  di  tonno,  rocchetto  di  anguilla,  mmeftra  ex- 
pollata  , pancia  di  Limone , Se  fauor  bianco . 

Fritta  . 

Fagiuoli  riconci, code  di  luccio  marinate  conagrelto 
&'  aglio  caldedumache  con  falfa  verde, rinche,&:  limoni 
trinciati.  Frutte. 

Torta  inherbolata,  mele  appiole,  perfichi  in  vino, 

finocchio  . 

DOMENICA  A Di  V \ 
Ajttp^fti . 

Melloni, cotignoli,falcicciom  Bolognefi  trinciati  beo 
cafichìcon  pan  vnto , piccioni  arrofto , vua  pergolefe, 
poi  pe  alla  Romana , Se  fette  di  cedro  condite . 
r ! , ' A ujfo. 
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A lejfo  . , 

Vietila  anudine , capponi.  Talami , mineftra  di  fuppa 
•dorata,  &'  fauor  bianco  . Frutte . 

Torte  di  mele  appiè , ciambellette , perfichi , noci  in 
vin  rodo , & finocchio . 

LV NE  DI  ADI  Vi. 

Antipasti  . 

Fichi  brugiotti , prune  fimiane, tortore,  vuapizzu» 
tella,  coppiette  riuolce,  & gioito  alla  Francefe . 

A lejfo  * 

Caft rato  anudine,  piccioni  llufati  alia  Fiorentina  »Sc 
Tauor  bianco  di  verzure . 

Frutte . 

1 Torta  Bolognefe,  pere  bergamotte,  noci  in  vin  rodo, 
àzeroie,  & finocchio . 

MARTEDÌ  ADI  /.  Vigilia . 

Antipaftt . 

Ricotte  rifatte,  fichi,  prune,  granchi  teneri,  vuapiz- 
eutella , voua  fpardute , cefali  maritati . 

A lejfo  > 

Tinche  graffe , anguilla  di  Malta  ftufata  alla  Fiorenti- 
na, mineftra  di  pifelli , cappati  AlefTandrini  & (àuor  di 
noci . Fritto . 

Gambari  alla  Tedclca, ranocchi  in  agretto, agucchie, 
cefaIotti,&  limoni  trinciati . 

Frutte . 

Vermicelli  di butiro  patticci  di  pere  cotogne,  noci, 
aZerole,&  finocchio. 

MERCORD  / ADI  Vili, 

Antipafti  . 

Prune  fimiane, vua  pergolefe , ftamotti  con  falfadi 
vifciole,  porchetta  di  latte  ar  rotto,  fchiena  di  vitella,  8c 
limonltrindati . A lejfo . 

- Vitella  anudine,  capponi,  fidami,  mineftra  di  latte,  & 

Cauc^., 
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fauor  bianco . ' Frutte. 

Torta  bianca,  mele  appiè,  tartufi]  ftufati,  noci, 
finocchio , > Ì 

QlQVFVl  ADI  JX ; 

Antipapi  * . 1 

Prune  damalchine , vua  pizzutella,  leporotti  arròfti 
con  fai  fa  reale  > lingua  di  vitella  dorara , lonza  di  rofiola- 
to>&  limoni  trinciati , A UJJo  , 

Caftrato, anudine,  pollaftri  fiutati  alla  Fiorentina,  & 
fauor  di  verzqre . Frutte . 

Cafcio  rauigiolo  pere  bergamotte, perfichi» cotogni, 
noci,  Se  finocchio. 

V INERBI  ADI  X. 

Antipapi , 

Prune  fi miane,vua  pergolefe,voua  matirate,  & cefo* 
li  in  graticola . . A leffa. 

Tinche , miraufto  di  luccio, mineftra  di  petrociani 
marinata  » cappati  Aleffàndrini,  Se  fauor  di  noci . 

Frttto  . . 

Gatnbari  ripieni , pafticci  di  tartarughe , votia  affrit- 
tellate con fauor  di  vi fciole, lumache  con  {alfa  verde, 
anguille  ciriole, Se  oliue , Frutte . 

Pafticci  di  tartuffijcafcio  rauigiolo,mele  appiè, azero- 
le.  Si  finocchio. 

S AB  B ATO  ADI  X /. 

Antipapi  , 

Melangoli  dolci, vua  pergo!efe,infa!ata  di  cicorea  te- 
nera, fcalognem  con  aceto  rofato.  Se  Cale,  funghi  ftufati 
alla  Fiorentina,  voua  inherbolare,  pefee  marinato . 

A lejjo . 

Teda  di  tonno,  tinche  alla  Tedefca , mineftra  di  vo* 
ua>&  fegatodi  luccio,  ca  pperai  a,  & fauor  bianco , 

Fritto . 

Pefciolini  in  tocchetto , gambali  alla  Tedefca , agu<> 

chie» 
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cniCiCal amali, Ihuoni  trinciati . Fratte  • 

Cafcio  rauigiolo  » pere  bergamotte,  noci.»  azeroJe,  Se 
finocchio.  -, 

DOMENICA  ADI  X i /. 

Ampajh. 

Beccafichi,vua pizzurellajcrodate  di  animelle,  polpe 
alla  Romana, & fette  di  cedro  condite . j ^ 

’ ' ■ ; l v.  A lejjo  .• 

Vitella  anudine, capponi,(.iUnii,mincftra  di  la /annet- 
te, & fauor  bianco.  : Frutte.  ' & 

Torta  Bjlognefe,mele  appiè,  cartuffi  Gufati,  nod,  & 
finocchio. 

L P N EDI  ADI  XI  II. 

Antipapi. 

\ Tortore  arroGe,  yua  pergólefè,pafticci  sfogliati  di 
Ceruella , fchiena  di  vitella , & limoni  trindati . ■ " 

A lejfo  : 

Vitella  anudine,  piccioni  iorrigiani,  & miraufto, 
iàlami , minedra  di  pan  grattato , & fauor  di  nod  . 

. < % r - ! Fritto . 

Frutte  di  Sarde:  ia  ripiene  , cafcio  Parmigiano,  pere 
Bergamotte, pertichi  invino,  & finocchio . 
MaRTEDi  A Di  XtV . 
Antipapi . 

~ Quaglie  arrofte,  vua  pergole^,  (bmmatacon  pan  vn- 
to,giotto  alia  Francete, & oliue.  A lejfo. 

Croftata anudine, pancia  di  raffilato,  prefeiutto,  mi- 
Qeftra  di  cauoli,  capucci,  8c  fauor  di  noci  con  aglio . 

•#  ' Frutte . 

Cafcio  rauigiolo , mele  appiè,  noci,  giuggiole , & fi- 
nocchio. 

M ERCO  RDi  ADÌ  XV. 

• ’i  t Antipapi . 

Fagunotri  con  Ma  reale,  vuapergoiefe,tartaretre  di 
, carne. 
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carne  , lonza  di  rcifolam  , Se  limoni  trinciati . 

A leffo . 

VnellaanudinejfJami  •.  pleiadi  rofF dati  in  brodo 
lardiei  e , mineilra  di  vermicelli , Se  moftarda dolce. 

Frutte  . 

Torre  di  nerc  cotogne, mele  appie,tartuffi  ftufati»mel* 
legraue  con  zuccaro , Se  finocchio . 

GIOVEDÌ  ADI  XV  V 
. Antipajh . 

Prune  fimiaue,  fegato  in  picchiapotte , porchetta  di 
latte  arr  )fto , vua  pezzutella , lonza  di  vitella  » & limoni 
trinciati . A leffo . ~ • 

Pc tei  di  vitella , trippe  alla  Fiorentina , caftraro  in  ri- 
pnl!ata,(àlarni,&  (àuor  bianco . Frutte . 

Cafdo  rauigiolo,pere  pergamottc,  perlichi  cotogne, 

& fLlOCCtllO. 

VENERDÌ  ADi  XVII. 
A'itipafti . 

Melangoli  dola,  prune,  angui  Ha  arrofta,  vua  rauioli 
ignudi, pefee  falpamentato , Se  oliue  . 

A tefjo . 

Cefali , pafticci  di  tartarughe  alla  Francefe  , mi-* 
Delira  di  rifo  maritato,cappari,  & fauor  bianco. 

Fritto  . 

Zucca  marina , lumache , falla  verde  , frittate  da* 
frati , anguille  ciriole , Se  capperata  * 

Frutte . 

Torta df  zucca  marina, mele  appiè» noci,  azerole* 
& finocchio. 

S AFFATO  A DI  XVI  ih 

Antipapi  . 

Vermicelli  di  butiro , fchiacciate  in  fogliate , granchi 
teneri,  vua  pergolefe,  infalata  di  floridi  cicorea  , funghi 
in  tegame , code  di  luccio  marinate . , i 

A Iejfo , 
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ni 

t * Tinche  Paggio  di  luccio  cop  cafcio  marzolino  \pc~ 
tàoJtefoM&wò?  ... 

Frittate  verdi  con  cipoUe  ^ gambari  aliai  Tcdefcaj 
agucchie  , tinche  , & limoni  trinciati . , ‘ -f" 

Frutte  nij  •_  ^ 

Paffieri;di.  pere  cotogne  ,(ca^iq  P^ij^anoVp^i» 
bergamotte,  azerole,  & finocchio  . 

DOMENICA u Ar nr  X 7 Jt  ; 

Prime  fimiane,  fagianotticon  falfa  reale,  vua  per  gCM 
Jefe , cmftatadi  piedoni lòrjat»  di/ ofFqlato  , & limoni 

- '..i  » 

Vitelle  snudine,  capponi,. fidami,  minettra  di  venni» 

~ ,v. 

Torta  bianca , ciambellerte,  pere , noci , azarolé, , & 

finocchio .1  u \ u \ n *\*VG  L li 

LVNEDi  A Di  XX-  righi*- 


tlJfjj}  .*5rJijf;  > : iricrciif 

Prune,melangoh  dolci,granchi  teneri,  yua,you^|pe£- 

dute , & agucchie  in  gratkoia^coperce  di  falfa  di  vifeio- 


fc>  1 ..**  e *i:Jì  , * 

Tinche  alla  Tedefcu;  panda  di  tonno  in  gine 
ra,  mine  firadi  pifelli,  tarantelle,  & fauor  di  noci . 

* v . Fritto. . x,  .,  v‘i 

Pefciolini  in  rocchetto,  vòua  affrittellate  con  moftar- 
da  dolce, calamari, gambaretrip&limoncelli  trinciati . 

FrHtt&ì  • 

- Cafrioraujgiolo , pere  bergamotte , nocchie  mon- 
de, & finocchioV  «.* T:f  f**7  ‘ f,  ‘ f .< 


*■  *>v 


M ART  £ J>1.  \A  D t XXI- 

|V  . V ^ 


• fjii» 


Fegato  in picchiapotte,pollaftn  alla  Caldana,  polpe 
alla  Romana, & vua  pergolèic . ' ’ :v'»x.  )l  V,f ,,  i 

""jiltJPf**  * 


V? 


I 
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*>  atìfMK  . 

•pandi  dì  Vitella  ripiena , anudihe , cefuiàt»  in  brodo 
lardiere,  falami , carabàzzda  di  petrondani,  Se  fiuor  di 
Vitóofe,  Frutte. 

Pere  ftufate,cafcio  Parmigiano , mele  appiè , nód, 

Giuggiole,  &fìnpcchio.  .. 

RC  O RD  t A Di  XXtt. 
Àtttipafri . ' _ 

Pan  'dorato  con  rìgnónata  di  vitella , quaglie  arrofte» 
vua  oergolefe , grotto  dirofFolato  alla  Francete , & fette 

di  ceto,  A teff*. 

Calcato  anudine  , piccioni  torrigiani  ftufìti  con 

prefciucro , agretto , & fauot  di  verzure  . 

Torta  di  cipolle , pere,  nocchie  monde , finocchio,  & 

melagrane  inzuccato. 

G l O VE  DI  A Di  X X 1 i t, 

• ' 1 ■ Antipapi . v K H 

Piedoni  arrofti,  vua,  brafciole  di  vitella  ftufatc,  fpalla 
dicatóto  ripièna  alla  Francò,  at  oliue.' 

-x  ujfò  ; . / ■ . 

Vitella  anudine , tetta  di  vitella  (turata  » talami  » rn$* 
peto  dizacca  maritai  & fauor  di  noa  con  aglio. 

. . -j  • ' 

Cafcio  rauigiolo, pere  papa, noa,  giuggiole,  Óc 

finocchio.  : ^ va*:' 

VENERDÌ  ADI  XXIV- 

Aittipa/H  . . 

Crottate  di  dattòli,  zibibi , mele  appiè , herbolau  al- 
la Fiorentina , anguilla  arrofto,&  visà . 

A lèffo  ’v  v s*  v *’  . 

Tinche  di  Monterofó  i tacchetto  di  anguilla  » nu- 
neftra  di  zucca  «arimi  ft&itata,  piccia  <h  (amen  »dCt 
fauor  di  noci  » ‘ 

Erti* ti 
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UBR  &QVA  RTD . rii 

FnitQ . 

Gambali  ripieni  , lumache  con  (alfa  Ytfde  * ca&* 
lotti , &calaro  ^etti  ,&  limoni  trinciati  * . ;;i:  . :j. 

I J ‘i  » ' ' Frutte  . * * \ • *, 

Pafticci  di  mele  cotogne,  tartqlfi  ftqfari,  noci  in  vino 
foifa  finocchio*  de  melangoli  con  zqecaro.  J.  -ri 

$ A BEATO  ADI  -/ 

AwipafH  . 

Raiiioli  alla  lombarda,  triglie  in  graticola,  Cefali  fàl* 
pamentati,vqa>&  finocchio,  A loffi  • Lmo.'  , zi 
Pancia  di  tonno,  mirauftp,  di  lucci,  mineftradi  feci* 
tajunteilo,  8c  ùqor  bianco , •;  Frìtto  ♦ ? ; ; ; j‘i 

Granchi  teneri/unghi  porcini  in  fauordi  noci rahooi 
chi  coh  agretto,  agucchie , de  limoni  trinciati  *■  \ \ 

Frutte 

Cardo  raqlgiofo , pere  caraqeite  * guggiote  ,*  de*  fi- 
nocchio,  • ..f.rì* 

DOMENICI  A FU  X.XVF 

. * ■• .-  ‘ . ; Arìrìfajhf  > • •JoiiY 

Boccafichicop  pan’vnro>vua  pergojefc,  pollanche  hr 
pianate  coq  fa|(a  di  vifeiote,  fchiena  di  vitella,  de  fette  di 
cedro  condito , m . * A loffi*  « #!  ...  1 > 

Perfidi  vitello anudine>capponi,  Talami,  mioeftra  dì 
Jafegnetq,#  £mor  bianco , * i Firme  * <•  • 

Torta  di  mele  appiè,  pere* bergamotte , melangoli 
ripieni  » tartufi*  ttqfari , finocchio,  & melagrane  col 
zuccaro  . 4 ' ..  r- 

LVNFD1  ADI  XXV lu  •) 

Antipapi  , 

Quaglie , vua  pctgolefc,  lingue  di  vitella  coperte  di 
peperone, fpalie  di  montone  alia  Francete  » de  limoni 

trinciati,  A loffi  * 

Cabrato  anudine»  piccioni  ,torrigiani  ftw&ti,  (alami» 
defcuc*  diverge, 

v l ; frutte . 
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ijs  P A NO  NT  O.  . 

Frutte.  , 

- « Frutte  di  Sardeha  , cafcio  Parmigiano  j pere,nod,  & 
finocchio.  . ■ .. 

martedì  adì  xxviu. 

©i un::  . Antipapi.  ■ 

Fegato  fritto,  vua, coppierte  riuolte  ftufajc,fchiena  di 
vitella,&  limoni  trinciati. 

^ . 

Petti  di  vitella  anudine , miraufto  di  piccioni,  Talami# 
mineftra  di  pan  grattato , & fauor  di  noci  * - 
• il-fv-  . Frutte..  ■ •: 

Pere  ftufete,  caiaorauigiolo,  mele  appiè,  giuggiole* 
& finocchio.1 1 • <'•  : ■ • • - 

M E R CORDI  ADI  X X r X. 
Antipapi . 

* -Frittelle di  cerueHav-Vua,  piccioni  atrofto  alla  Fioren- 
tina, polpe  alla  Romana,  & fette  di  cedro  condite . 

' \".AJeJJÒ.-V\  y-  • O .. 

Vitella  snudine  » capponi,  Talami,  mineftra  di  vermi- 
celli, & fauor  bianco.  - * / 

,t  • . • Frutte  • • • * ■ * 

Torta  Bolognefe , mele  appiè , carta  di , noci  # & fi- 
nocchio. -•  * ’*  • 

C IO  VEDI  A DI  XXX. 

• • m v Antipapi. 

'■  Sommata  con  pan*vnto,vua  pergolefc,  paftiqci dica- 
liriche  alla  Franccfe,  coffcto  di  roffolato,  & fauor  di  vi- 
fciole  .1  ‘ ?.'■'*  v ^ ' 

A leflo  » 

Vitella, caft rato,  pollaftri  fpezzari , Talami , mine- 
ftra di  barbe  di  petrofemolo,&  falfa  verde. 

Frutte. 

■ Cafcio  ranigiolo , pere,  nod,  & finocchio , & mela- 
grane con  zuccaro.  • a , > - 

• /*•'  •-  4 ‘5  , CON* 
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C O NV  IT  Ó . D E,L>  M ES  E Dlj 
* :r.ì  ‘K  Scncmbre->per  la  fera  alla  Franccfr\"  . 7 
• 1 Coi  lattone  per  la  mattina  pofla  -in  tamia  * :r-rS! 
Già  rubellite , &c  Ichiacciarine  con  butiro,  proni*/ 
firmane;  , perfichi  i gialli  in  vin  Greco . * fchiena,di  vi- 
iella  fredda,  prefciutto  ftufetoalla  Fiorentina*  fegaa* 
in  picchiapotre,  falciccioni  Bolognefi,  yuapizfcuteJla, 
finocchio  di  vigni,  ' 0 K \CL  A/a 
C . E N\  ^i. 

* t * ■$'  Frimrrferuittop ofto  r/i'tauoUil 

Capi  di  Iarte>infiiaradi cfifpigtìc^i polle Gittaryftin- 
Calata  di  piedi  di  vitelIaXotnmatain  fette,  capponi  falpa- 
mencari,ceftadi  rosolato  fredda,  & gelatina  con-pàìicia 
dixoffòlato  . , » . : . Amipafti:.;  r i / - lojo: 

Frittelle  di  ceruella  con  vua , quaglie  con 
folati , fagianotti  coi  fa((^ verde, tartaretto  di  bianco 
mangiate*  pafticci  sfogliaci  di  •animelle  i picdi-divilplla 
doraù,poEchetta  latinata  arrofta,fctte  di  cedro  conche. 

A lefjò. 

.*■  Pancia  di  roftolato  in  brodoJardierb,  pollinoli  «.d'in- 
da Bufate  con  fauor  di  verzure,cappon , coperti  diane*? 
Imf,  fchinelKdi  anudine,  fchienadiceróiaxtofaliprefa  » 
trippe  alla  Fiorentina,  fa  làmi,  mineftra  di  lafagnetti , Se 
(auor  di  noci , r . Arrogo*,  a&ìin  or,  H 
Gielo  didolor  di. ambra  in  bocconi , -pafticci  dica? 
finche  alla  Franccfe,  picei oW in  coppo  alla  Fiorenti- 
na, pollanche  alla  Caldana , coni  gl t :in  falmdnea , ca- 
priolerà di  latte  ripieni , torte  dr carne  alla  Fiorenti- 
na , polpe  alla  Romana , &>lfoe 
: _ - ili  Forte  > & , frutte.*  i * * v-  . 

Pafticci  di  pere  cotogne,  frittelle  di  voua>&  cafeioi 
torte  bianche  & ciambel lette,  torre  alla  Bologncfe , dC* 
miele  appiè, calcio  rauigkilp,&  pere  bergamotti  > tar- 
tufài Bufati, & finocchio.  * ~ ..  S 

.■\vri 1 $ S"- 


ni  p jt  tro  rtr  ó: 

v 'i.  • Semitio  fu'l  rdpeto  . ' { . 

Saluiette,ftecchi>&  fiori*  tazze  di  melangoli  di  mero 
fapore  con  zuccaro  eoo  due  cocchiari  per  ciafcuna  tazze 
di  gugjole  > tazze  dì  cialdondni,  tazze  dì  pignoli  frefchi 
Con  acqua  rofà , & Zuecaro*  tazze  dì  feme  Comune  con- 
fettojtazze  di  piftacchi  frefdii»  & biCchieretti  di  Vifciok 
in gielo di  zuccaro.  - - 

VENERDÌ  ADI  l f Ottobri . 
-jAnttpafli  * * . 

Frittelle  divoua,&  cafciq,tinche  nutrie,  fonghi  pfà- 
taroli  con  pan'vnto  * & pèfee  marinato  * / 

«»:•  *. , v ; jiUgòi  . ' :*  4- . ''  : 

- Tiqchc*lucd  in  adobbo,mmeftfe  di  cauioli  verdieòtì 
pere  cotogne» & fagiuoli  alla  F»rentinajtarameIlo>&  fa* 
tjordinod*  ‘ M ' 

• ;r,;rì  ■ fritti»  ‘ ^ J 

;/  Fonghi  porcini  fritti  coniauor  di  nod  coti  aglio , pi-» 
felli  riconci*  gambari  ripieni*tinche,  & vua  pargolefe  * . 

Erutti. 

• r Torta  inherbolata»  mele  appie*noa  calde  atrofie*  Se 
finocchio  : . * 

SABBATÙ  A Dt  tu 


> . f '•  ' AtttipajH  . / 

Ricotte  rifatte  » grànchi  teneri.  Vili  » Cauioli  alla 
Lombarda  * # cefali  in  graticola  * 

.>  A’UJfó  * . ■ 4 

Spigole, mìtaufio  di  raggia*cipóllata  alla  Fiorentina* 
bottarga^  fauor  bianco . ’ 

■ fritti)  . ■ t 

Spinace , frittata  verde*  code  di  luccio  fahprcfe  fritte 
ioa  fette  di  Cedro  * anguille , & calamari* 

'*>?  . ‘ * sfrutti  * ■ ' • 

Caf(^cauig:oIo,mcl«appic»p  gnoli  colf  zuccaro,  de 
finocchio*  ri'-  :■ 

i I.  DOME- 


i 
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LIBRO  QUARTO.  M$ 
n.  DOMENICA  ADI  in.** 

AntiptJH. 

Tortore, vua  pollaftri  alla  Catelan a>&  polpe  alla  Ro~ 
«lana.  a ; A Uffa ; - 

Vitella  anudine , capponi  a Talami,  mineftra  di  vermi- 
cejlij&iauor bianco.  frutte.  , 

Palticddi  pere  cotogne, calcio  ParmigianOjpcie 
gamotte.tamjffi  ftufàti.dc  finocchio. 

L V N E DI,  A D I iy.A 
Annaffi  ^ 

Sommata  con  pan’vnto,  quaglie,  vua,  cofletto  di 
foflòlato  arrofto  freddo  * Se  limoni  rrindadr  v 

• 

Torta  di  camewmditie,  celta  di  vitella , falami,mi- 
ncftra  di  pifelli  , & fauor  di  mo (tarda  . 

. >ììoi:l  dii?»  • Frutte.  rr;  •> 

Frutte  di  Satdcna, caccio  rauiolo,mdc  appiè,  marroni 
in  brafcia,&  finocchio . 

M ART  EDI  r.)A  DI  V. 

Amiptjlt 

Fegato  di  vitella  fritto,  piccioni  arrofti>vua  pergoldfe, 
gialla  di  montone  alla  Francefe,  A limoni  trinciati 

vii  ■■  t \ àj <.  inib  A'Ujjaaw  li. 

Anudine  di  caftrato3picfciutto,  & palombelle, 

Ara  di  caudocapucdo,  & mostarda  dolce . 

Frutte . ; 

Pere  gùaftc, calcio  Parrrugìano^etecarauellc,  finoc- 
chio , Se  melagrane  con  Zuccaia  « 

MERCO  RDI  ADI  VI 

Antipafti . 


n ^ ! 


n 


fo!ato,&  limoni  trinciati.  , \A  Uffa  . < .i\Qut'j 

Vitella  anudine , pollaftri  ftiifati  ■;  Talami,  mineftra  di 
ttfoi^fapor di verzure . •• 

■ - 1 4 Frutte. 


t 


s 


I 
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\ U jp rutfè  * i t J * O Cc 

Torta  Bologncfc,  n&leiàpj>te,  dattili  ftufari,  & finoc- 

3o!-yj“ft't?E: ■ tù  ; Ur. ''sitili'  :..  v^'jnnoT 


G I O V E D I'  A D I Vii.  sa* 


-hi.  ■ • Antipaftt . amhanrfifisJiy 

Ri  erosoli  con  pànNtìk),  vua  pergoletè  cabliate  dì 
xìotì,  lónzadi  viìclfó^ «moni  trinciati..  sto  1 


; 4 » . Ì i 


;apl0cì6ni - — ■ ^ , 

* . ■ crojg 

Cabrato  anudin£>  palombèlle  ftufate , Talami , mino, 
ftra  di  barbe  di  petrofémofo,  Se  mostarda  dolce  • 

- ;tv?:ìv  . • ' ■ Frutte  . *crrr«hó<$ 

CafckPfàuigiolo  , perecarauelle , mirroni  inbragia , 
&c  finocchio . ‘ v“  „ r,  , r 

VE  NE  R D I A DI  VJ  zr^T 

..  ;:oijf ntipafiiì  X *iL>q  ib  fjrfbrt 

Fonghi  prataioli  con  pan'vnto  , anguilla  arrofta* 
ia\  rauioli  ignudi,  Se  pefee  marinato.  'Stalin? 

A lejfo . 

Tetta  di  tonno,tkcthetto  di  angui!  Ie,miheftra  di  zuc- 
ca marina , pancia  di  falktoné  j &ìauor  bianco . 

in  Fritti?  (.  1 ! ■ ’ : t 

Gambàri  alla  Tedefca,'  voua  fritrellare  con'  mostarda 
dolce,  lumache  con  falfa  verdè  fragolini > & limoni  trin- 
'èiàtt'.^'-’1  'Frutte*'  bunJt_ 

Vermicelli  di butiro , pafticci  di  mele  appiè,  tartufi 
ftufati,  perecarauelle, SS.  finocchio . 

' d 'SA  R E A TO  A D z -./.'tiXs^K'ì 


vua 


Antipapi.  oidi. 


Voua  maritate,  crollate  di  dattili  «cefali  ingraticola1 
Se  voua  pergolefe . A leffo  . 

Tinche,  luccio  faliprefo,  anguilla  grotta  di  Marta  con 
cauoli,  tarantelio,  & fauor  di  noci  conaglio . - rvw  to'* 

• Fritto . uneelbiiV'. 

Zucca  marina  fritta»  con  falla  verde,  frittate  verdi 
“ t con 


r » » 
ttP  * 4» 
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^ron  cipolle, anguille  ciriole , calamari'*  & limoni  trin- 
ciati. ■ ‘Frutte. 

*,  m Calciò  Parmigiano,  pere  riccarde,  paloni  in  bragia, 
£nocchio,&  radàgrane  con  zuccaror . j:; 

DO  A't  £ ./: Q.  A A .D  X , ■ X* 

. > . ■ * • cl lì  tu  J.U.- ,f  ‘5 

Quaglie,  vua  pergole£e.>particci  sfogliati  di  lodo- 
%?idnaa'di  VK^la  fette  di  cedro  tX  icori».  T 

A.  (fjfe  «...  ,<j . i.K’Jlf  f?:*V  ,U 

Vitella  (eccaticaiat'cap  poni,  felamr,zuppa  dorata,  & 
fauor  bianco.  o>.  , 

ib£.T'roliM: !)i!'  fii».  Fpttte  * • : . rjv  « ITI 

Pafticci  dipo#  ootog  n^ajfcip  rauigjolo,peràberg*- 
-motte,  raritiffi,  &.  fin^ccHip  • : urlbrivib  i ‘.  :ì 

* D/J^  Él?sh$A';LÌi  . ...:ìì 

Amppftì  \ 

.2-rFègatoin  piechia porte,  palticci  dianimelle  alla  Fran- 
cefe,  polpe  alla  Romana?  y.Ua’ c limoni  trinciati . , 

^ \ & <■ A ìfjjò,  i **  'v{  ^ ì 
Caftrato  anudine , palanche  ftufate  con  prefciutto  , 
-fie,barbejji  p§ttofemQle, de  fauor  di  • 

Frutte.  ’ , r - 

gìrTona  BolQgnefe,mele  appiè,  cald’arrofte,  finocchio, 
& melagrane  con, zuccafo.  . 

& i .u6MvM%  EP 1 A PI.  XA  L 


■ ini  "ivxi  . ! jZWtpaju  • , t ■ r ■ u . . . *r 

Ceruella  dorate,picciom  airofto,vua,  fcniena  di  rat- 

^ lejfo  ; 

Pancia  di  vitella  ripiena,  anudine,  rairaufto  di  picck>« 
ni,  falami,  mineftra  di  lattughe,  & fauor  di  vifciole . 

.ridiami <or  r..i Fratte  , : <•>  * , 

Cafcio  rauigiolo,  mclerofe , pignuou  mondi  con  zuc* 


caro* & finocchio.  ; 


X • <•  • -*  ■ ' 1 


< ÒTbi 


MER- 
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•uS  W A NO  NT  01  > 

1 MBRCORDl  A D J.  Xrit,r>  • » 

Antipapi . . h > 

f Tortore,  vua  pergolefe,  coppiette  riuolte,  & fchiene 
di  vi  tei  la, & fette  di  cedro  • * A^UJJow-  *j  ir.. 

Caflrato  feccatidria,  panda  di  r Colato , & prefciitl- 
to,  mineftra  di  cauoli  torfati,  <5e  moftarda  dolce . 

■ i\>  rn.i'?/'].  '<  Trutte. l'W.  *''-  . ./•£> 

Torte  di  pere  cotogne  ,cafdo  rauigiolo , pereberg*. 
motte,marroni , & finocchio . 

GIOVEDÌ  a D I X 1 r. 

Antipapi.  * 'i. -uf? 

Fagianotti , vua  pergolefe,  animelle  fhj  fare,  lonza  di 
rofFdato,&:  limoni  trinciati . ^ /*/Jo  . 

Petti  di  vitella  feccaticcia  faliprefa.tefta  di  vitello  ftu» 
fata,falami,  mine  (Ira  di  rifo,  & (aiior  di  noci . , 

Trutte. - 

Cafcio  rauigiolo , pere  carauelle,  nod  in  vino»finoo 
eh  io,  & melagrane  con  zuccaro . 

VENERO  1';  A DI  X V. 

Antip'ajH . 

Voua  verdi  tenere, angui  He  arrofta,  vua,  & pefee  ma- 
rinato. A Uffa  . 

Ombrina,gambari alla  Tedefca,carabazzate di  zucca 
marina, & fauor  bianco . Fritto . * r 

Tocchetto di  lumache, fònghi  pordnicon  fàuor  di 
noci , tinche , calamari , Se  limoni  trinciati . 

Frutte. 

Torte  di  pifélfi,  mde  appiè , marroni  in  bragia, & d5-  7 
nocchio.  . x 

' ZAFFATO  ADff  XVl.  ; 

- Antipapi.  '*  ■>  ' h’v: 

Rauiojli  alla  Lombarda  oua  ripiene,»  cefali  marinati. 

- ■ ’ • . a leffoS'  : • ' \.r 

^finche,  anguille  ftufate,  mine  (Ira  4>&gnic>Ii  i tatti» 

^ reUo, 
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'tdlo,&  (àuor  bianco»  . _•  Fritti. 

Fonghi  porcini  qoh  fatìor  di  noci,  anguille  ciriole,  co*. 
de  di  lucdo  faliptele*  pafticci  dì  ranocchi,  & vua  perso* 
ìefe*  ' • Frutti 

Oftriche  in  brafcia  « Calcio  taUigiolo,  pere  bctgamOt- 
tt.piguoli  frefchi  cón  zuccairo,& nmcdUo  »-.  i:  ' . 

DOMENICA  A D IXVll*  . 

Arttipafh  » ' 

Ani  incile  ftufate,  pollanche  infagiante  > viia  pergole* 
tct  lonza  di  vitella)  & fette  di  cedro  Condite» 

• " ' A UJfo  . •”*.  - . 

Petti  di  vitella  * piccioni  cortigiani  in  gineftrata  *&Ia« 
mi  ) mineftfa  di  anolini  * & fauor  bianco. 

Frutte . 

Torta  Bolognese»  melcappie  * tattuflì  (tatari  *&  fi* 

nocchio»  T . y ■ 1. 

LUNEDI  ADI  Xnu. 


-yy  :•*  : # • * ..  «Anttpaj i 

Voila  ri piene  con  pgnonara  di  vitella  dia  Eiotefttina* 
quaglie,  vua  pcrgoleìe,  e ionia  di  rosolato  Con  Cipolle  > 
& pere  cotogne  coite  fatto  lo  attorto  « ' 1 • « < 

Alclfo.  . 

Cartrato  » feccaiiCcia  > palombelle  fhifàte  > (alami)  Se 
Ittoftarda  dolce».  Frutte  ; 


toicraarohiin  brafcia,  & finocchio  » 

MARTEDÌ  A DI  X IX. 

AnùpufE  . 

Sommata  coti  pan’vnto , pafticci  sfogliati  di  ceniella* 
fpalla  di  montone  ripiena  alla  Francefc , & limoni  trin- 
ciati . ■'  A iéjfo  : 

Petti  di  vitella  leccaticela  fubptefa  * polìartri  fpcz- 
fcau  alla  Francefe»fala(tamuaeft*a di  pan  grattato,  & fa- 
uor di  noci.  . or. 


- UT 


<3” 


Frutte • 
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■ - Frutte  • . i 

Pere  ftofàte  , cafcio  Parmigiani , mele  appiè , finoc- 
chio^ melagrane  con  zuccaro  - • ■ , 

MERCORDI  A D I XX \ * , 

: rijénttpafti  t . < •*  ■ 

Fegato  fritto , tortore,  vua  pergolefe,  collétto  di  ca- 
priolo alla Fiancete  *&  limoni trinciati Z 

A lcjj<r\ 

Vitella  feccaticria > cappotti,  Calami  ,mineftra  di  lafà- 
gnette,&  fauoibianco . > Frutte.  . ì 

Tona  di  cai*ne>ciambe]Iertc,  cafcio  rauigiolo,  melo 

at»pie,tìnotehio,&  melagrane  conzuccaro. 

GIOVEDÌ  ADI  XXT-  . ' 


Antipafii . 

Lepri  inipeijesooe,  coppiettcriuoltedi  vitella,  polpe 
alla  Romana , vua  pergolefe , Se  limoni  trinciati . . 

.1  • t*  1 A lejjo  I V*1  l.  ’ K*. 

Anudine, feccaticcia  faliprefa/telami,mineftradi  ver- 
micelli, & iauor  di  noci  con: aglio  ••  .r.t  , 

- Frutte.  V"f' 

Pa  (ricci  di  mele  appiè, pere  carauelte,rruioni  in  bra- 
ccia, & finocchio.  v . 

S-Vtn.  VENERDÌ  AtD&XXlL*’  ■. 

u4vtipafU  . . i\.  • '•«.■»* om 

Pan  dorato, vua  pergolefe,  voua  maritate, &cefali  in 
graticola.  >.j4lcfjò.  ■'  • 

Pancia-ditottno  ,’miraufto  di  maccarelli,  mineftra  dì 
cauoli  verdi  con  cipolle  ,&  pere  cotogne,  tarantelle,  & 
fauor  bianco  iZ-.  . a:  Fritta  ì r;.':  - ■ •:  * 

Gelatina  digambari,pefce  di  voua  ripiene,  affrittella- 
te con  moltarda  dolce, lumache  con  falla  verdc,anguil- 
]e^iriole,&  limoni  trinciati.  ..  ^Frutte.  i:  ; 

Herbolari  alla  F i creatina ^ ciarabeHetre  , mele  appiè, 
pignuoli  con  zuccaro  * & finocchio . •.  ;b 


SjìB- 
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SABBATO  A DI  \ 

Antipapi . 

< . Vermicelli  di  buriro,frittdie  di  Monache, voua  ripie- 

ne, code  di-luccio  marinate  con  aglio,  & vua  pergolefe  *•. 

A lejfo* 

'Tifiche*  rocchetto  di  anguille,  mincftra  di  ceri , rodi, 
' pancia  di  faImone,Guior  di  noci.  . . ; • -: 

Fritto  . , . •••< 

Fagirolì  riconri  > funghi  porcini  con  fauor  di  noci , 
frittate  verdi,  calamari  ,&  limoni  trinciati . 

Frutte , 

. : Pafticci  di  pereicotognejcalcio  rauigio!o,pete  berga- 
motte, caftagnearrofte,  & finocchio . 

DOMENICA  A Di  XX I V: 

' . Antipapi 

TomafelIedifegato,vua  pergolefe,  pol/aftri  alla  Ca- 
ldana , codette  di  rotolato  arrofto  freddo , & fette  di 
cedro  condite.  1 , 

A lejfo  . 

Vitèlla  fèccaficcia , palombelle , mine  (Ira , prelciutto, 
mineftra  di  cauoli  capucci , & moftarda  dolce . 

Frutte . 

•i Torta  di  zucca  marina,  pere  papa*  tartufi!  ftufati,  fi- 
nocchio,  & melagrane  con  zuccnro . : * 

L V NE  D t A DI  X X V*  . 

Antipapi  v 

Animelle  ftufatc » lingue  di  virdla  dorate,  vua  per- 
goiefe , fchiena  di  vitella,  & limoni  trinciati . \ 

A leffo . 

Cali  rato  anudine  i palombelle , (alami , mineftrc  di 
barbe  di  petrofcmoli , de  moftarda  dolce  • . 

, Frutte . 

Pere  ftufàte,ca(cio  rauigiolo,pere  bergamotte,  finoc- 
chio, & melagrane  con  zuccate,.  ,< . 

. w:e*.  ' •*  • **  mar* 


i 
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,4i  TA  NONTO. 

fliAZTEDl  A Di  XXVt, 
Amtpaftt , 

Ceruel la.  maritate , piccióni  arrofto , vija  pergole^ » 
gioito  di  montone  alla  Francete,  & limoni  trinciati , 

Petti  di  vitella  leccaticela , budella  ripiene  alla  Lom- 
barda , trippe  alla  Fiorentina,  Calanti  ,mineftra  di  anolj- 
pi,&  fauor  bianco , 

: • Fmtf , 

Pafticcidtmele  apfpie,cafcio  rauigiolo,  pere  carauel- 
le,marroni,in  bra^iaA  finocchio , " 

MMAQQZISI  ADI  XXV  Ih  Vigili*, 

"y1 

Ricotte  rifatte, granchi  ri  piente  rodata  di  latte?  & fe- 
gato,tngbe  in  graticola  ,&  vga  pergolcfe , 

' A liffo  ? 

Ombrina,  raggia  in  adobbo,  minerà  di  cipollata  al» 
[a  Fiorentina?  bottarga >&  fauor  bianco. 

Fritto \ 

* Code  di  laccio  faliprefe  con  fette  di  cedra  condite-»  ? 
frgtàtq  da  frati  ranocchi  >ca  lamari,  eapperini , 

f rutti . 

Frutte  di  Sardena,  caccio  rauigiolo,mele  appiè  > pi-» 
aiuoli  con  zuccaro , 3c  ^nocchio  , 

qiOVbdi  a di  xxvr/ /, 

Antipapi . 

Quaglie  arrofto , vua  frdca , pafticci  di  lodolp  alla 
-Francete,  lonza  di  roffolato  fredda»  & limoni  trinciati  • 

Petri'di  vitella  feccaticci  a ùli  pre  fa , pancia  diroffblato 
in  adobbo,raIami?tninettra  di  vermicèlli,  & fàuor  di  no- 
ci.  frutte , _ 

♦Tòrta  Bologne^,  pere  papa^aftagneartofte,  nnoc- 
cbio,&  melagrane  con  ascaro,  - »•  •»  • 


i 
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* PEN  E RD  1 A Di  XX  IX.  " 

Anttpafli  » w. . • . 

Fonghi  prararoli  con  pan’vnto , ranioli  alla  Lo m bar- 
da^nguilla  arrogo, vna  pergolefe,  & pdcè  marinato  . 

- . A lejfo  » 

Cefali , tinche  nel  tegame  alla  Fiorentina , mineftra 
dì  ceci  bianchi,  taranfeilo,  & &uor  bianco » 

' * • • <■  . fritta  . 

Fagiuoli  riconci, fragolai,  calamari,  gambarelli,  pc-  ' 
falla  verde.  r.^.v.  - . . 

\ i,, 

Vérmicelli  di  burino,  cafri o Parmigiano,  pere  berga* 
fnotte,tartuffi  ftufati^&  finocchio . 

3 A BEATO  A DI  XX  X.  Vigili*. 

Antipapi . 

Fritei  le  di  Mortaehejmclangoli  dolci,  vua  ripiene,om» 
ferina  làlparaentata  > & vua  pergolefe  .• 

*'  * > ■'  - A lejfo.  *'  <^v 

Spigole  di  latte,  mirauito  di  cefali , m indirà  di  rifo  » 
cappati,  & làudi  bianco».. 

. r -1  • - - , .Fritto  . 4 

Pafticci  di  tartarughe, frittate  con  cipolle,  tinche,  an~ 
guille ciriole > vua , & limoni  trinciati.. 

» ' i . . • Fratte  . 

Torta  vérde,  mele  appiè, maroni  in  bragia , & fi» 
nocchio. 

DOMENICA  ADI  XXXI. 

Amtpafh  . 

Animelle  maritare  tortore , vua  frefea,  polpe  alla  Ro- 
irana,&  fette  di  cedro  condite.  A lejfo. 

Vitella  ànudine, capponi/a 'ami, (óppa  dorata, &fauor 
bianco.  Frutte . 

Torta, mele  appie,ciambel  lette, tarcuffi  ftufati, azero- 
le>& finocchio. 


:n 
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CONVITO;  DEL  Ai  E\S  E 
d’Ottobre  per  la  mattina  alla  Francefe  . 

* Antipapi . noi 

Bifcotti  -Pifani , morfelletti  di  Napoli , carnifcionì  do- 
rati ^ tartarette  di  mangiar  bianco,  tortore  con  vita  per- 
golefe , fafcianotti  con  faTa  reale,  pafticri  sfogliati  di  io- 
dote,  pan  dorato  con  rignonata  di  vitella,  cadetti  idi  ca- 
priolarti alla  Francefe  > & limjni  trindati  . 

Alejfo..  * i—r**  . • Kvr7 

Lepri  in  brodo  lardiere , capponi  coperti  di  mangiar 
bianco  fcmplice , con  grandle  di  melagrane  forte  di  fo- 
pra,  mirali  no  di  piccióni,  pafticcid»  ceruiatto  aila'  Fiàn- 
cefe , palombelle  dufàte  con  fauor  di  venture , feccaric- 
cia  fabprefacon  mo  (larda  dolce,  Talami,  mineftra  in  gi- 
nedrata-  Arrofto. 

- r Gelatina  con  polpe  di  capponi , pollanche  fàfciariatc 
con  fauor  di  vile  iole , quaglie  arrode  con  cauoli'sfrego- 
late, lombi  di  capriolarti  con  la  piatartina,  lonza  di  roso- 
lato con  ci  polle , & pere  cotogne  cotte  fiotto  lo  arrofto , 
teda  di  roffolato  fredda,  padicci  di  vitellaallaFrancefe, 
fchiena  di  vitella  con  fe  tedi  cedri , Se  oliue. 

T orte  , & frutti  u i ■ * *'■  t r r't 

Pere.ftufate,me!ang;oli  ripieni, crodate di  dattili,  po- 
fticci,  tar tuffi  herbolati  alla  Fiorentina , melerofe,  cafcio 
rauigio!o,pere  bergamotte,marroni  in  bragia,  & finoc- 
chio. . 

* 1 * Seruitio  fu*l  tapeto  . • 

Saluiette.decchi  Se  fior  ^melagrane  con  zuccaro,cial- 
doncini,ciambeIIette,zuccarini di  Monache, azerole, co- 
riandoli mulcati>& cotogni . - • • .*.* 

CENA  PER  1 GIORNI  MAGRI 
del  detto  mefe  . . *na.\ 

Primo  feruitiò  pofto  in  tauola . - . ; 1 

Infoiata  di  capirci  alla  F;orcnrina,foalognc corraceto 
” ' ' ''  * rofato, 
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XOfatOi&faluiajinfalata  di  petrondani  cotti,  code  di  lùc- 
ci marinate  con  aglio, pafticci  di  tonno  freddi, gelatina  di 
garabari,  bottarga  trinciata,  & cappari  Alrilandrim . 

Antipaftt . . 

Ponghi  prataroli  piccioli  con  pan’vnto  come  i pru- 
gnoli, agucchie  in  graticola  coperte  dello  adobbo  delle 
lamprede, tinche  riuerfe,anguilla  grotta  arrofta,vua  per- 
golefe, gambali  ripieni,  fonghi  porcini  giouani  nel  tega- 
me alla  Fiorentina,  & crollate  di  zibibi,pignuoli,&  me- 
le appiè . 

A v Antipufh  in  aifro  modo  . 

Fegati, o latte  di  lucci  ftu£iti>  linguattoIe  conpetroiè- 
molojbudella  di  tinche  frutc  con  fugo  agretto,  & pette, 
rocchetto  di  |uipache  ^llaf  iprcntina,  pallicci  di  tartaru- 
ghe>cefaii  in  graticola, granchiterieri,&  oliue  ditpagna 

^ k? ;«  • • t A •»  . ji  ' i • 

Potaggio  di  tinche  alla  Franc^e^anguilla  di  Marta  a r- 
roftoconcauoli  ftrufolati,  tinche  grotte  di  Monterofò 
coperte  di  herberte , fàuor  di  nod  alla  Fiorentina , lucci 
grotti  coperti  di  fiori,  cipollata  in  forno , gamberi  alla 
Tedefca,  &-taranteìlo  di  falerni  in  adcbbq  „ 

Fritto./  ; ; ; * 

, Gelatina  di  anguille,  fonghi  porcini  fritti  con  fauoi 
di  noci,  tinche  fatue  con  fugo  di  melangoli,^  pepe,  co- 
de di  luccio  marinate  calde  con  aglio , agucchie  con  li- 
moni trinciati  , pafticrieji  fegatósi  ranocchi,  .granchio- 
pieni,  & petrondani  fritti  con  falla  verde . 

Tortelo?  frutti . 

,:Rauioli  alla  Lombardata  m^Te  alla  Romana, ver- 
micelli di  budro,  pafticridi  dattili,  pere  cotogne  fluiate 
con  zuccate  $ torte  Bolegnofey  pere  bergamotte , & fi- 
nocchio  di  vigna  . mjt\  ... 

S fruiti  a.  fttl  tapoto  , , , 


Terrai  l’ordine  del  detto  mefe  di  graffo  , 

^ ’f.  i T - • - t r •"  -*•  r ' 


L V- 


i.’ 
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u e t lA  FTÓNfOi 

L P*  N E D ì primo  de  NouenAril 

7 i ' " AmipafH  • 'Ax  - *• 

"tordi , & klciccia , pancia  di  roffolaro  in  peuerone, 
«sotto  di  caftrato  alla  Francete*,,  & limoni  trinciati  . 
*°7'  ;•  , 'Aleffe.'r  *'*»■! 

Vitella  TecCaticda , lepri , (alami , mincftra  di  pappar- 
delle  alla  Fiorentina, & fauor  pouero . 

"'iJ Frutte . ‘ ' ' 

Crollare  di  dattili, pomijZÌbibi,itidcrofe,  melegrane, 
& finocchio. 

MARTEDÌ-  ADI  IL  ^ 

?-■  _ ' KAmndfE*1;  ■’v r’  r-  , 

Fegato  in  picchia  porte  >lombetri  di  rosolato  con  b 
pitarina, lonza  di  vitella  limoni  trinciati,  vua  pergolefe  ; 
i.  * • 7 *■  ;i  *‘  ' 

Caftrato  in  dpollata  ? pafticrio  di  feccaticda  alia 
Francefe , Talami  »Sc  moftatda  dolce  . 

Frutte , „ 

Mclerofe » calao ramgiolo , matorri  ih  bragia, de  fi- 
nocchio abbralcaro . 

mercordi  a brut. 

, Antipajh . 

Tortore  , paftied  impatta , cigotto  di  capriolo  alla 
Francete: , folla  di  vifdole , & yua  pergolcfè . 

Alidi1.'* 

r Capponi,  vitella  feccauccta  , f alami,  fuppa  dorata.  Se 
6uor  bianco . * * * • * ,4*':  ( 

Frutte, 

P’pardellc  alla  Romana , pafticci  di  mele  appiè,  tar- 
luffi  intieri , melegrane , & finocchio . 

‘ O IO  V E D-F-  J Di  iT. 


i j / 


Att  np&Jtii 

Anadracd  , coppiette  riadlte,  Tpalfa  di  Montone  alla 
Francefe  limoni  trinciati  ,&  vua  pcrgoldc  • * - 

r??-: - > r 4l*Jfc 
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' Vfcella  ahudine, palombelle  itufare,(àlami,&  feuor  di 
vernare.  Frutti. 

Melerofe,  cafcìo  rawigiojo,  nocchie,  Se  finocchio  ab» 
bt^feato.  ' 0 • -■/,  .*  r"  v V:  1 

VENERDÌ  ADÌ  JJ* 

■ \ \ \ 1 Antipapi Tv*,  3.  Vi.  »_i 

pane  indorato/chiacciatem  fi  .g!iate,pefce  di  Tota  ti» 
piene  »fmguàtcole  con  petrofemolo , pafticci  di  erotte 
freddi, & vtia pergolefe  . A Uffo . r .c'  55 

Ombrina, gambari  alla  Tedefca,mineftra  di  rifo  ma- 
ncato, cappari  Aldfandnni,  & fauor  bianco. 
U/zbtiJ$5 k • ....  j^j#9  , .V.-L2  *f 

Calamari  in  adobbo,fragojini,  limoni,  voua^rirtdb 
late  con  njoftarda  dojce,  & Oljue  . 3 1 iià/na  v H 

frutti- 

Torta  gafltafara^nlele  appfc>  marchi  fa  bragia , fi» 
nocchio.  . ìV-^ì^.V.  / 

vi  ^AAEfATÓ  ADI 

■ :.jirr  -.v:r  Antipapi . 

Vermicelli  di  ricotta,  frittelle  di  monache,ripolle  ri- 
piene-» pefee  marinato,  &vuapergolefe  . . . 

Vconu.-;  -x/:r\  l^é  iifft-t  *'■ 

Miraufto  di  tonno, tinche,  mlneftra  di  pifelli  alla  Fia- 
menga,<Se&uo<rdinoct, 


i * 


t ' zar* 


‘ì 


Pefcedioua  verde,  lumache  con  falla , gamba»!» 
cioè  di  lùccio  , & limoni  trinciati  i >•  i zK 

Erutti.* 

Meleappie^rafcio  Parmigiana,  melagrane,  & nncx> 
cbio.  ""  • - ~ " n* 

DOM  ENàC  A>  AD  $ « Fili. 

Antipapi  . 

■ ' Fegato  di  vitella  intiero  con  «tedipoia5*ftwne  alla 
Caldana,  polpe  alla  Romana*  fette  di  cedro**  vua*  d 
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A teff** 

v Petto  di  viteftàaniidihe , anadrotti  cipero  df  mjt&U» 
fto  , falami,  mineftra  di  venutili,  & fauor  di  noci  * 
-d.'  « . ,ìsS  V n>ì  v ‘ 

Torta  bianca,  mele  appiè, marroni  in  bragia#^  lino# 
<hio  abbrufiAtOs,  ci  K \ & a V.  V 

L V NE  D t\  A D t Vili. 

mfl  gr*V  |K  yfl  V ::  ±AntÌff*ftÌ.  « . " * 3<  ..  ,h<  ,j  «y 

4'i.  Figatclli&  animelle»  lingue  di  vitella  dorateti  lonzadi 
lofFolato» limoni  trinciati,  & vua  pergolefe  Jr. 

«I  ni ‘.';i  io  c'fVasvrv.  AìlcjfO'  ■■  f*.  » n. :J;  • • I 

Pancia  di  vitella  ripiena , anudine,  trippc.alia  Lom- 
barda, (alami , mineftra  drcauoli , tartufi , & fauor  di 
JboàiftdSi.  . *•> >.T*1  .-f  ErHttc.  vf . ri  rrr.rru.{0 
Pere  carauelle , calcio  Parmigiano , marroni  > &>.&* 
nocchio.  . i.vav5, 

MARTEDÌ  A Di  IX. 
Antipapi . 

Fegatelli  di  porco  con  rete,CQtt  fugo  di  melangoli  fbr 
ci,  anadrotti  arrofto,  tordi  afrofti,  & limoni  trinciati . 

y.y  'rr  (b  Aicjfo. 

Pancia  di  vitella  ri  piena  con  voue  , feccaticcia  Cripte- 
fa,lalami , mineftra  di  vermicdli,e  fauor  bianco  • 


Uh 


Frutti  0ir  ; o *!> ;o1  tb  oilnfiiìM 


Croftate  di  graffo  di  vitella  y caldo  -Parmigiano , fb-i 
gliate,  vua  pergolefe,&  finocchio  abbrunato . ibM 
MERCO  RiDl  :A  D l >JT.ib 


Antipapi . 

Tomafelle  di  fegatovlepre  jfcrofto , fette  di  cedro 
condite , Ionia  di  rosolato  con  pere  cotogne,  & cipol- 
le  cotte  fotto  l’arrofto,  «Scoline  BologiSfe  O CI 

• AleJJo 

u.  Vitella, buefali pcefo,. pancia  dì:  roffolath «rfettldo 
Jaidicre  ,&lami , mmcftraduapc%ìantate  » de  £uibfcdf 
a A ' noci. 


by  Google 


noci 


tf) SRO  R t'O . ti* 

i,  'fS:  • vv-  ■*'  i--* 


1 “•tiMigìteeitìàfiChi  aUa  Fiorcrfnna  .melerofè,  tartuffi  , 
• & finocchio . • ' - - un  só  , j» 

• i 6 %c r,E  J>  b"'A'D » ' X ).‘X 

1 _ JMH*:  ...... 


^ piccioni  moftar»- 

da  dmdiO  * 1 ^ frutte'?  s&u'  vf~  «#.  fV  unt «„•;*> 

Pere  bergamotte,  dattili  'fcufàti,  cafcio  ramgiolòj  & 

tsirjrr  abfi;  ■ Dn^r* ccr;*o  T.  tonfi  *4 

VENERDÌ  'A  &l  X lM»  & .uè 

' T.  \ ÀnttpAffi>.  «i  vi  \ 

Pafticci  sfogliati  di  fegati,  blatte  di  pefce,  rauolial- 

ÌTJ^IÌ.  & I— -.1 _i. L l 


liecflperecstogfte  alla  Fbtrit^ipìmciadi  taranrdl3,J& 
fauor  bianco.  •*  ijFrttto . * ^ » ui  fjft#*!* 


lodàrde  frefche  in  graticola,  limoni  trinciati,  & oliue.  ; - 
.%  ^ X v CI  'Erutta  si  °t  *.  \ W 

Torta  Bolognefè , percbeì’gamotte , tartuffi  bufati , 
marmai  ^^^fi»W>cchic> . - UwO 

A T^O  ADiXj/J.  i-t  6 
u4ntipa]h.  - 

- ' Parfvmbtonfeutìro,  pafticcidi  fégati  di  ranocchiV  ra- 
uioli,  ignudi,  pcfce  marinato*  Sì  vua  pergolefe  . ? ;*  ‘ì 
.)•  .>jfc*Jds  :&y  • 

Tinca  grofla  rocchetto  di  anguilla , giengialrello  con 
latte  jèappàrilUeflandrini , & fauór ; di  noci 

Fritt&T-  , _ 

AngtiHkcmoie>  himadttcoii  falla , tinche  con  fu- 
K * co 
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io  di  melangoli  ,&  limoni  trinciati . Frutti,  ' - 

* Perecarauelle , calcio  ingioio , fioche  abbnifcùn 
tc,&  finocchio.  . ■».;  or*:  £ 

domenica,  a Dt  x ir. 

4nvpaftt . 

u.  Fegatelli  di  fegato  di  vitella  ? piedoni  adotto  , polpe 
alla  RoinanajUmom  uandati,  & vua  pergoldè . 

AM*- 

_ . panda  di  vitella  ripiena  * poi  ladri  fpezaati  alla  Fran- 
cefc,  artudine,  mineltra  di  auioh  di  carne,  (alami,  de,  Oh 
HOC  bianco* . ■»->  im:T-*'c*y-  . 

Paftied  di  pere  cotogne , mele  appiè,  cafdo  ratiigto» 
lo* otìuc»&  finocchio  v V r.  7V  a-'/  1 A ’ 

LVNEBtf ADi  XV. 

Coppiette  riuolte , tortore, coietto  di  capriolo,  fet* 
te  di  cedro  condite»  .de  vuapcrgolcfc  • 

\i.  'A  ..li. 

y;.  Cappotti, vitella  anudinc,(alami,mmeftra  di  lafagnefc 
te»  Sfrati  orrii  nod . % -m-  Erutti. 

/jorta  bianVmderoie,  marroni  in  bragia  ,6c  finoc- 
chio* •"» 

Ai  ART  EDÌ\*  Di  XVi. 

\r\  i.  - ••  Anttfu&i.  *3.  ’ r-  v-T 

Ceruella  dorate»  brafdole  (nifare  Jonza  di  vitella* 
ò rosolato , limoni  trincati,  de  vùa  pergolcfc  . 

A Ufi  , 

r Palombelle  ftufate^nudinc,  caftrato,v&lami,  de  rao 
ftarda . . • v FrW*  • n y} , j 

Mele  appiè,  cafdo  Parmigiano , nocchie  abbrunate, 
fic finocchio.  ••  c/W;  ;l  r*  . • •;  .TV  . : *niT 

Ai ER GQJLD h .A  DI  XEXbt-.y,y\ 
Arttytfc. 

Tordi**  filcicdtf*  Ung4»4à  v«4  UUwMrmfta  UiS^Qxrto 
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di  eaftrat®  alla  Francete  , limoni , & vua  pergole- 

A Icjfo  •.  __  ^ 

Scarne  con  cauoli , ^nudine > ca firato,  falami,  moftar- 
dolce.  Frttttf..  r 

Torta  di  cipolle,  melcrofe,  ciambeJlettc,  melagrane 
con zucearo,*: finocchio.  ......  \.  >'*• 'JC;3 

GIQVED 

AntifafU  . 


JOVtDl  A DJ  X Vili. 


Paflicci  in  potta , pollaflri  alla  Catclana , lonza  di  vi* 

fella  jlimoni  trinciati  ,vua  petgolefe . A Uffa . 

■ «•  * 


, Petti  di  vitella/eccariccia/aliprefa,  potaggio  di  vitel- 
laalla  Fiorentina,  falami,  mineftradi  nagoni,  Se  fàuor  di 
«od..  Frutte . r 

Vn  lauoro  di  palla,  pere  bergamotte,  cafcio  rauigio» 
lo>marrgm  in  bragia, & finocchio.  . .1  ■*'  * 

VENERDÌ1;  A Di  XIX . 

. i ,AntipaÌH  . — , 

Pane  indorato,  frittelle  di  Monache , voua  raefle  alla 
Romana,  triglie  in  graticola , & vua  pcrgokfe . - 

A lejfa . . . ^ 

Anguilla  grolla  di  Marra  con  cauoli , polpe  in  adob- 
bo,  bottarga, & fauor  di  noci  con  aglio  ' 

Fritta  . 

Gambari  di  mare^alamari,  cefalotti,  limoni  trincati, 
?oua  afòiqcllatc,&  oliue  * Ffyttr.  "/  '* 
Pafticci  di  mele  appiè,  caldo  rauigiolo , pere  caraucì- 
It,  «attuto  Se  finocchio.  ....  i, 

S<iBBA  TV  A pi  XX.  ’ 

J , ‘ -• 

. .Ricotta  rifatta , rauioli  Jla^pmbaida , voua  tirane», 
tc,pefcc  marinato^  oliue  # ^ A ìejfe. 

' Tonnain  mirauflo,codc  di  faccio  marinate  calde  càn 
aglio  t Sc  agretto , mineftra  di.  osci  rolli  pafTaci  , 
oTiue . 

-\\\h  K 4 frit* 


\ 
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l 'ir;  * f • * 


T A NON  mi 

' Fritu. 


JL  incnc,gamuan  aiu  1 cacicaaumatnc  con  tana  vCT*  « 
de,frittate  verdi . % ^Frutte . ’ * 1 ^ ; *' 

.pS^i&fate , mele  appiè > pfcio  Parmigiano,  | 


hocéhio  . V'  — " * * 

JìQMENJ'CA  A Di  £***  *-•  \ 

Antipapi  ^ " * 1 ^ 

• . Fegatelli  dianimefle  dGrate,ftarnealIa  Carelana^of. 

! • ' • >*  'tt'L'i. 


fetto  di  caprio,  limoni  trinciati , 8c  vua  pergolcfe . ; 

-Alea,:1  . v*  :■> 

L ••  tf j*  ri n . _ • i « 


i Capponi , vitella  anodine,  fatami,  mineftra  dicauolo 
capriccio,  & fanor  bianco  ' Frutte  \ 

Torta  di  .mele  appie,cùmbe^ette3mderolc,raarraiU 
in  bragia  ,&  finocchio . ' ' '**  ' /*’ 


&VNEDI  ADI  XXtl. 


4 Tortore , lepri  coperti  di  peuétata  * lonza  dixoffòlato 
con  cipolle,  & pére  cotogne  cotte  lòtto  l’arrofto,&  vua 
pergoleié  . ' A leffo . 

, , Pafticd  dipere  cotogne,cafciò  rauigiolo,  anudine,  fa- 
lami , mineftra  di  rape  maritate  alla  Fiorentina , & mo- 
ftarda  dolce'.  Frutte . 

, Pafticd  di  perecotogné,  cafèio  rauigiolo , melerofe, 
melagrane  con  zuccaro  ì & finocchio . - * • 
j.ri  MARtÉDl  ADI  XXlil.  ' * 
*^^*'5  Antimi. 5 ’•*  • 

Fegato  dì  vitella  inriero  inuolto  in  rete  di  porco,  braì 
gioie  ftufate,fpalià  alla  Francéfe,lirnoni  trincieti,  & vua 
pergolefe.  ' A ledo. 

Vitella  feccaticcia , palombelle  in  mirauflo , mme- 
ftra  di  vermicelli  » (alami,  &Tauor  bianco . 'I  •'*” 

Frutte . • ' r 5 , 

Pere, papa,  calcio  Parmigiano  » nocchie  abbrunate  in 
bragia  finocchio.  ' 

MER~ 

. - «w 
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MERCORDI  ADI  XXIV. 

•*:  r'  Antipaftt . 

Sommata  con  pan’vnto , piccioni  arrofti  alla  Fiorai- 
tina,Ionza  di  vitella,  fette  di  cedro  condito , & vua . 

il  A Itffo  . ■ : < ‘ 1 • V.4 

Vitella  anudine, palombi  ttufati, Talami,  & mo (tarda.’ 

Frane. 

'■  Torta  Bolognefé;  mele  appiè, tartuffi,  melagrane,  8c 
finocchio.  ' 

~ o ro  v e D i r a d /-  xxr. 

•’  Antipapi.  • ••  ••  . > .? 

Pane  indorato  con  rognonaradi  vitella,  allodole  con 
jsui’vnto  pole  alla  Romana,  & limoni  trinciati . 

•s  „ ' ‘ k*  ^ le[[o.  . . 4 v 

Pancia  di  porco  faluatico,  lepre  anudine  Talami,  mi- 
neftra  di  pappardelle , & (àuor  di  peueréalla  Fiorenti- 
na. ' . * * s.  7v  Frutte.-  • ^ i 

Pere  Gufate, ppre  bergamotte,  cafcio  rauigiolo,  & fi- 
nocchio  . ! 'f’+  7 

• VENER  AI  A Di.  XX  VL  .. 
Antipapi. 

" ‘Schiacciate  infogliate  alla  Fiorentina,  voua  ripiene 
inherbolate,  anguilla  arrofta , pefce  falpamentato  # & li- 
moni . A Uff*. 

Ombrina,tocchettodi  pendolini, nvncftra  di  rifo  ma- 
ritato, cappari ÀlelTandrini, & fauot bianco.  » 

Fritto \ 

Pefci  d’voua  ripieni,  calamaretri , fragolini » limoni 
trinciati, & oli  ue . Frutte  > 

Frutte  di  Sarderie  ripiene , & cafcio  rauigiolo , pero 
bergamotte, marro|Mo  bragia,  & finocchio . - 
S AB  FA  Tòt  A DÌ  XXVtl. 

w • .1, -,  .!■  Xfjtipaftì.»!  :•  * 

Voua  tenere  » cipolle  ripiene , fchiacciatc  conburiro, 

..  ....  - pefce 
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1,4  tanonto: 

pcfccmarinato^&capperini.  A lejjo . 

Luccio  in  potaggio  reale,  tinche,  mineftre  di  nagoni 
maritate  ,&  bottarga.  Fritto . 

Lumache  con  falfa,  tinche,  gambatelli,  frittate  frate- 
fche,  & limoni  trinciati.  » . Frutte . 

Herbolati  alla  Fiorentina,  ciambellette,  nsdangaji  ri- 
pieni, mar  rari  in  bragia, & finocchio. 

DOMENICA  ADi  XXVttl . 

Antipapi . 

Ce  rìdila  tenere,  capponi  anodo,  fette  di  cedro,  con- 
dite » lorisa  di  vitella , & vua  pergolefe. 

<A.  lejjo  • . • .(  > •’ 

Vitella , palombelle  dufate,  anudine,  Talami»  (àuor  di 
moftarda  dolce.  . Frutte . 

Migliacci  bianchi  alla  Fiorentina , mele  ape,  tartufi» 
defitti, finocchio  Se  melagrane . 

LV NED  1A  D J XXlX.Vigdi* . 

•’  v . Antipapi  . ; 

Frittelle  di  volta  & cafrio , funghi  dufari  alla  Fiora* 
tìna^inche  riuerfe,  pefee  marinato,  & vua  pergolefe . 

. A lejjo . 

Tinche,miraufto  di  lucci,  mincftra  di  cauoli  con  pere 
eotogjie,cipolIe,pandadifafmoneiòclauordinoci.  ... 

Fritto* 

- Lifelli  ricona%  funghi  porcini  con  (àuor  di  noci,  tri» 
che , gambali  ripieni  ».&  limoni  trinciati . 

Frutto. 

Tona  iriherbolata,  pere  berganjottc,caftagncartt>» 
fte>&:  finocchio . . .... 

■ MARTEDÌ  A Di  XXX.  * 

, . Anttpujki  P 

Tórdi  Se  falcicela , vua  pergojefè*  pafticri  di  ceruella 
sfogliati  ,coiTerto  di  rdfpùo  freddo , & fette  di  cedro 
condite  ... .»  * ^ ;{r.  • ..c  •• 

: v lejjo  . 
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tfB*0  QPARTO-  iSS 

X lejjo  • 

Vitella  feccaticcia^altrato  incipollato, falami,  & mo- 
ftarda  dolce . Frutte  . 

i Pere  ftufatc $ cafdo  rauigiolo , pere  carauelle , & fi- 
nocchio. 

CONVITO  ? RR  IL  MESE 

di  Novembre  per  la  mattina  alla  Francefe  . 

Prtmo  fervido  pollo  in  tavola  • 

Bifcotti  Pifuni , morfcl letti  di  Napoli , bericoccoli  di 
Siena , frutte  sfogliate  ripiene , polpe  di  pauone  atrofie 
trinciate  fredde , fette  di  cedro  condite,  fommata  in  fec- 
ce » & tefta  di  rofiblato  fredda  . 

Antipapi* 

Fegati  di  vi  tella  infierì  con  rete  di  porco , beccaccia# 
alla  Franccfc  con  pan*  vnro,lumbi  di  lepri  con  pittarti- 
na , anadrotti  alla  Francefe , lumbi  di  caprioli  in  pcuerata 
gialla,  pafticci  di  venagioni  freddi,  cctudla  di  poco  do- 
rate , carrarecce  di  carne  alla  Fiorentina  « 

A lejfó . 

Pancia  di  cinghiale  in  brodo  Iardiere*  anatre  > lepre-* 
feccatiCda*prefciutro,minefiradi  cauolo  forzuto,  fauotf 
di  mirau fio  * palombi  di  ghianda  fiufati  alla  P<  Macca» 
bue  falipre(e»mortadcIla  Fcrrardè,  e rape  armate. 

Anrojto  • 

Gelatina  con  fette  di  tefia  di  rosolato , pasticcio  im- 
porta , polpe  di  rofiolato  con  picarfina  al  la  ^Romana* 
fommata  frefea  alla  Fiorentina , colletti  di  caprioli  alla 
Francefe , lonza  di  porco  falUatico  pere  cotogne , & ci- 
polle cotte  Cotto  barrotto , fchiena  di  v.tella  con  fette  di 
limoni  Copra  > Sé  oliue  di  Spagna . 

Torte,  & frutte. 

Pappardelle  alla  Romana  frittelle  d’voua  & cafcio , 
frutte  in  forma  alla  Tedefca , migliacci  bianchi  alla  Fio. 
renrìna,  ciambellette  con  zuccaro,  pafticci  di  pere  coto- 
ni:? . gne. 


Die 


ì - '2  A 27  O N T O l fe 

gne,  cafcio  rauigiolo , pcrecaràttelle , de  finocchio  Fio- 
rentino bagnato  nel  vm  Greco , & abbrunato . J ; • * 

Su'l  tapeto  . ' ' 

Saluiette  profumate  con  foglie  di  fallita,  fteechi  con 


yn  bdlifìimopdrdi'noTtzx  & ;toobilt,Jtrtiìte  con  i tr^n* 
• ■'■ètantt per- cinquanta  conditati  in  tuitola,  7 
frìmo-fcruitio  di  credenza  pofto  tri  tavola 
ij  Piatrelle.ri  d’mfalata  di  grumi  dWiuia , grumi  di 
maceroni,  capperirii,  & pépe.' 7 71  " ' J ' v « 

1 c Piattellctti  d’infà lata  cotta  aribarbe  di  preti , ò barbe 
r • dima^bbfccto 

% c Piattellctti  di  pie  di  vienila  dorati  con  aceto  róótó 
i zoiccarò,  ■de  Cannella  ;V  * * 

5'-1  Piattidi capponi iaìpamentàtiv n* Y ìJ  ‘ * ;V-' % 
$ Piarti  di  pafticci  dicapriortréddh ii;  0 7 * 5 al 
<o  Piattel Ietti  di  morrido  alla  Piorentìpa.  . . 

le  Piattenetti  di fommatadnfertt;^' f'’ ri:'  . 

co  PiatteHétti  di  lingue  di  btfèlbtlaté,iqfertéi 1 5 /J 

AntipaSH  di  dtptnà,  *f  * ^ 

j Piatri  di'allodole  con  falcierà  di  péltri  di  paaoni , à 
capponi . • 

li  Tazze  divuafrcfcaV-  •'  aswwvl# 

c Piatti  di  paf^ictt^éllèàilaFtóélb.  M ? 
$•-  Piatti  di  flameàliaPollacca.  ' i,u*'*‘*  '««301 

5 Pianti  difagiani  con  fugo  di  melangoli  forti , Zticéai 
- • tO tìihriéUii. ' - — u'(  ^ * ?;t’ * 
c Piatti  di  pauoni  d’india , con  Irentitiftque  piattellctti 
di  fauordi  pago.--"'  n: 

s ■ ■ <:  Antipapi  ^ -'3  ^ 

5 Piatti  di  tartamte  di  mangiai  bianco  alla  Cate~ 


lana  • ^ ‘ * **4 


/ P»«tt 
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(J  Msm  sj'^rto:  t/7 

$ Piatti^  fegatelli  di  animelle dorati.  . & -:7j. 

5 Piatti  di  beccacene  alla  Francefe  con  pan'vnto . . % 

S Piatti  di  lepri  in  peuerone  con  .pignoli  irefcbi  dì 
(Òpra  * . ‘ 

aPifttti  di Idrobi  di  caprjjcpn  piataitina*  '-  7 

15  Piaccéllem  di  limoni  trinciati  M 4 

> • : j-  ■ »•  vf 

P Ptattelletti  di  capperQ^  alla  Napolitani; 

/o  Piatte!  letti  di  pancia  di  cinghiale  in  brodo  lardierc.' 
J Piatti  di  cappotp>  coperti  di.  mangiar  femplice  con 
granelle  di  melagrani  foni  dì  (opra» 

£1  Pb&i  di  lepri  con  ^ pappardelle  alla  Fiorentina . 

5 o Piattelletti  con  fauor  di  peuerc  » 

$ Piatti  di  fidami  di  pla  foni . 

v : n * jirrojto  feline . 

50  Pritteì letti  di  gelo  in  forma  di  più  colori,  & in  varie 
o , i forme.-.  -e,  ^ ,> 

$ Piatti  di  piccioni  arrofti  alla  Fiorentina 
1$  Piaaelletò  di  fecce  dicedro  condite  .r-v  , . 

S Piatti  di  fagiani  coperti  di  miraufto.  . \ , 

fx^attidiconigliinfaimoneaw  . - ir  !h  , •■{ 

$ Piatti  di  capretti  intieri  con  falla  verde*  v /.$  - * 

jirrofio grojjoh*.  -v.  y 1* 
Srr  Piattidi  capponi  con  fai  fa  yerde  * , 0 ^ . 

p ? ..  Piatti  di  coffetti  4i*capriolaalla  Francefe  ; 

5 Piatti  dilingua  di  vitella  dorate . . r. . . n»  ’’ 

S » Ratti  di  lonz  1 di  cinghiale  cón.perc  cotogne:, 
cipolle  cotte  lotto  il  fuo  arrofto  >. 

$ 5*  Piattidi  fchiena  di  vitella ' 5 F ; ; f,  ,y 
1$  .Ratellettidioliuc Bolognefe.-rt  , id  t: ^ 4, 

^ ■ Torte  > ^ nv«i 

*$  Raa^ecadi.v^^ 

S Piattidi  pafticci  di  pere  cotogne  **  » . < . **•  rv  ; , u ; , -*■ 


$ Piatti 
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5 Piatti  di  migliacci  bianchi  alia  Fiorentini» 
c Piatti  di  mele  appiè . 
t f Tazze  di  BitfXafiffldi  monache  » 

Frutte.  ' ' * 

|o  Piattelletti  di  pere  guafte  alla  Fbseaona  eoli  filli. 

gnati  di  Copra  » ^ rn,;  ** V 

5 Piatti  di  pafticci  di  tartufi 
r Pi  atti  di  cafcio  marzolino.  ’ i 

ì Piatti  di meletbfé.  ; rrjJ  ,f  ‘ * « ’ ; ’ [:  \K  1 < 

io  P accplTeti  di  marroni  in  bràgia*.- 
| Piatti  di  e*rdii : • ’•  In":  '±. . 
le  • piattelletti  di  finocchio  Fiorentino, bagnato  nd  Tre? 

' bianoabbmicato.  ’ ' ' A. 

Su'l  Tapeto  . * • ’>'•  ; - \ 

co  Piattelletti  con  faluiette  profumate,  ftecchi , 6c 
-•  fiorì.  ’ • ••  1 * 

25  Tazze  di  melagrane  con  zuccaro  ,&  con  vn  cuc- 
chiaro  per  ciafcuna . * \ * * * 

i f Tazze  di  cialdoncini  con  vino  magragucrra  in  ca- 

• uola.  ' * #;.  ■|‘L  a ^ 

50  Piattelletti  con  pignoK  ftefchi  Oan  acqua rota  6c 

zuccaroV*  / 

15  Tazze  di  coriandoli  mofcari  . - . 

25  Tazzc<pnbicchierettodicotogm»»«  vnQqi  vi- 
fciole  ih  giclo  di  zuccaro  condue  coltelli  per  cia- 

feuna . • ^ - 

' MERCOR&t  A DI  | diDecmbn.  \ 

1 jtottpaflé  ♦ " •*.: 

Tomafelle  di  fegato,  fagiani  con  fogo  di  melcgrane  t 
teda  di  rosolato  fredda,  limoni  trinciari , & viia  pago* 

lefe  • A (effe'* 

petto  di  vitella, bue  feliprefo,cappom,  fidassi» mine- 

ftra  di  !afagnetti,&  feuor  bianco  Frmtf. 

Pere  cotogne  ftufate , paparddlc  alla  *,°rRa55f  1 

. ? -\a<"  -,  fmtam 

N 1 é 
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MVKO  QJ'AtrO. 

frittelle  di  voua,  & calao , melerofe , & finocchio  ab. 
brulicato  • 

GIOVEDÌ  ADI  //. 

-*>■  ' iAntipajti  . • • ; 

Fegatelli  di  fegato  di  vitella , pollaftrì  alla  Cttelanab 
coffmodjcaprioto^coliue.  AleJJo.i" 

Porco  faluadco , bue  fai  ìp  reto  » palombi  di  ghianda 
prefdutto,  cauoli  bianchi  » Se  iàuor  di  noci  con  a*lio . * 
ì-’  Frutte . 

Me  le  appiexardi  »cafcio  Parmigiano»marroni  in  bra* 
già  >& finocchio . 

VEN  E E Dii  A DI\  HI. 

Antipapi . 

Vòua  da  bete»  tauioli  alla  Lombarda»  linguacrole 
con  petro(èmo4o,  limoni  trinciati , Se  oliue . - & 

,/*v-  Alejjo.  ' 

Pancia  di  tonno»  calamari  in  potaggio,  mineftra  di 
pfclJi  alla  Fumenga,  cappari  Se  iàuor  bianco . 

Frttto  . 

Gelatina  di  anguille;  bndebrtà3ca!amaretri»con  fette 
di  cedro  fopra,&  fragolini . < Frutte. 

Torta  dimelcappst^iambellatc/artuffi  ftufatbmc- 
lerofc,&  finocchio. - < *. 


S A BEATO  AD  i 


**"'} S •ru^'i  Antipapi.  . • 

Cromate  di  dattili,  voua  maritareepefeie  làlpamentaa 
CO, & capperata.  * -tettò  . 

Spigole,  pa dicci  di  anguilla  alla  Frartcefe , mineftrc 
di  cauoli  con  pere  cotogne,  tarantello,  Se  fauordinoci., 
*•  ì\\  * '<•*  Fritto*  - . f V.  > : 
Frittelle  di  pelei  ignudi,(àUa  verde, tinche, gambarei* 
li,voua  affn ttellate,  moftard  a dolce,  Se  oliue . 


• .‘‘  -A  V..  Frutte . ■ ,v  : 

MeIerofe,caidi,cafdQ  xauieiotto,  Se  finocchio . 
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Ilo  TA  N O N TXK  \ 

DOMENICA  A DE.  X. 

Annpafti . . , ,i  • 

Allodole, (alcicda,  fom  nata  fretta  lattinata  arrogai 
pafticci  di  venagioni,  freddi,  limoni  trinciati,  & vua  fre- 
fca.  • i ' • 1 A lefjo  • r • <-  > . ■<■  ,* 

Pancia  di  porto  faluatico , fchiena  di  bue  falipre&  » 
capperotata  di  minettra , (alami  , & mottarda  . . 

. V;.  v frutte,',  r - 

Migliacci  bianchi  alla  Fiorentina,  mele  appiè,  paftic- 
d di  pmne  damafehine , cardi , marróni , nàpoli,  & fi- 
nocchio . .'i  ',- 

'LVNedi  a dì.  vi.  \ 


Antipapi. . 

^ Fegato  in  picchiante,croftate  di  animelle, lonza  dì  Vi- 
tella,limoni  trinciati, & vua fretta  il  Alejfo.  ^ 
Palombi  di  ghianda  ftufati>vitella  leccaticela,  Talami, 
Se  fauor  di  moftarda . . . i . Frutte . * 

Frutte  di  Sardena , pere  ftufate , cafcio  Parmigiano  % 
mclerofe,  & finocchio  . % 

v MARTEDÌ  ÌAìDIi  VI  /.  -.  SO 


i ' 


•ì  v.  ’ j 2 : 


: -i'-.l  Antipapi'.' 'to'' 

Migliacci  bianchi  allaFiorentina , fegatelli  di  fegato 
di  vitella, falcicde , lonza  di  porcocon  cipolle,  & pere 
cotogne  (otto  l’ar*ofto,&  vua'.  ‘I  Vi  Itjfo  h ? 

Porco  faluatico,  bue,  lèpri,  filami  minettra  dipapar~ 
delie allaFiorcndnai&làiior di peuere  l ' •.  t j 

Frutte.  . n-..  ;'i.  -, 

- Pere  papa, cafcio  Parmigiano/ marroni  in  bragia,  ne* 
fpoli,& finocchio.:1  - , . >■  A,., .<>:>  ». 

Ai  E R C O R D i «A  D I Vili, 


'Antipapi . 


li. 


»«  ? 


Tordi/a!cicde,coppicue  riuolte  ttufate,  lonza  di  fup 
pa dorata, & fàuor  bianco,  va.:-.  V A lejfo . 

Petti  di  vitella, bue  fai iprefò, (dami*  minettra  d i ftippa 


■iVftCK*. 


dorata. 


JLIBRO  QJf  ARTO:  ì£ì 

dofata,&  fauor biacco,  y Frutte.'  •;  t 

Torta BGlognefc.meJerofc^taiTuffì  inrieri  a/ciutti,' 
carduftufeti  come  iarturfi.&  finocchio . . <.  ~ 

GIOVEDÌ  A DI  I X. 

Amipajli . 

I Animelle  dorate,piccioni  ftufàri,  polpe  alla  Romana,' 

& limoni  trinciati . ; k A lejjo . 

Cabrato  fcccaricda , mi  rau  fio  di  palombelle  , fa- 
lami  . mineftre di  nagoni , & moftarda dolce.  : v 

1 v * ,r „ v Frutte 

Meleappic,cafcio  Parmigiano,marroni  in  bragia, ne- 
fpoli  ,&  finocchio  abbrufeato . 

VENERDÌ  ADI  X. 

Antipapi  . 

«...  Vana  tenete  verdi,  anguilla  di  Marta  arroto,  ce- 
fali in  graticola  » & vua  frefea  . 

' A lejfo  ., 

Ombrina , fpigolanel  tegame  alla  Fiorentina , mine-' 
ftva  di  rape  maritate,  bottarga,  & fauor  bianco . . . 

,.T  Fritto.'  . - >v 

Pefci  di  voua  ripieni,  calamari,  fragolini,  limoni  trin- 
ciati,frittate  fratelche,  & oliue . Frutte  . 

Pafticci  di  mele  appiè,  calcio  Parmigiano,  pere  cara-* 
nelle, pignoli,  zucearo,  & finocchio  abbrufeato .. 

S AB  BAT  O A D 1 : X I.  „ 5i 
Antipajh  . 

- Vermicelli  di  butiro,pne  indorato,  voua  ripiene,  pe- 
IcemarinatOj&vuafretca  .v  A lejfo . 

Tocchetto  di  anguille  ; tinche,  rape  armare,  cappari 
Alefiandrini,&  fauor  di  noci . Fritto  . 


1 Interini, tinche, limoni  trindati,frittate  fratcfche  ver 
di»&  oliue . . ■ Frutte  . '■  ,.c 

Pere  papa,  cafdo  rau  igio  Io,  marroni , & nocchie  ab- 
bicate, & finocchio.  : , , y • . ■ ».  • 


\ 
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DOMENICA  A Di'  Xlt.  ’ ' i 

’ •'  : * Amipajh:'  x \ 

Tordi,  & falciccia,  bràldole  fi  ufatéj  leprotti  corrfalfc 
di  vifciole/lohza,  roffc!ato?W  limòni  conciati 

• A lejfo  . 

Pettidi  viteila,bue  faliprefoj  galline  coper  tediamoli» 
nj,falatni,5c  feuor  dinoch-  Frutte.  « .•  -, 

- Torta  Bòìognefe,meléròfeipere  ftufate,marroni,noc 
chic  abbrunate , & finoèchio.  • " : 

l VNEDi-A  Di  Xiu. 

“•  • Antipapi .*  ■ ' '<£-•■  • • 

Fegato  intiero  con  la  rete  di  porco , darne  alla  PoJ- 
lacca^ci erotto  di  montone  allaFrancefé,&  vua  frefea . 

& • Aleffo:*' 

Pancia'di  roffolato  in  brodo  lafdieri,  pafticciodi  bue 
alla  Francefe,petto  di  vitèlla,  (alami, &fauorbjanco'. 

\ Frutte  ? 

- ' Pàdicci  di  dattili jcafció  Parmigiano,pere  bergamot* 
te,tarcuffi  intieri,  pignoli  con  ziìccai  ò,  & finocchio . 

MARTEDÌ  ADI  X l V. 

.r:r!i;cL-:i  r,  Amputi: 

Torta  di  carne  alla  Fiorentina,  filàccia  di  fegato,fpal 
la  ripiena  . . A lejfo  , T 

Petto  di  càdriito  alla  Fiorentina  con  barbe  di  petroft* 
molo , bue  filiprefo  , & moftarda  dolce . 

Frutte 

Mèle  appiè  / calcio  rauigiolo , dattili  ilufati  ,& 'fi- 
nocchio.  • ' « f ‘ ' 1 'v 

1 fi  MERCO RBl  'A  DI  XV. 

, • • ' Antipapi  *-  r * 

Tordi , (àlciccia,  vua  frefea , crollate  di  ceruella  > pol- 
pe alla  Romana , óc  fettedi  cedro  condite . 

--1’  •-  ‘A  lejfo.  ' • • yv  : 

Petto  di  vitella»  pezzo  di  bue»  budella  ripiene  alla 
‘ ' ‘ Lom- 
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£ì$R  6 1*  o . 

Lombarda  , capponi,  lifagnètte,  (alami.»  fauor 
bianco;:;;"  *'»'■■  *' • 

Pafticci  d;  perè^to’gnejCa^agmimo,  pere  caraueli 
le,  nocchie  abbrufcare,-&  finacchio . 

• ><?  ÌOV  E D i AD  V XVr-T 

Aritipafii.  V ' • - ••  ; 

Piedi  di  vitteHaJdorati>  lepri  copertfdi  peueràia,  loli- 
ta di  cinghialefredda,  & li mohi  trinciati, 

• •>  **■«*'•■  i,  , ' •*  •<  ' - 

Pancia  di  porco  faltiàticV,  bue  faliprefo , palombi  di 
ghianda,  prefcuutd,  'mineft^di  càuoH  toiiuri , & fauor 
francò, ' vp£q  in 

Sauor  di  patta , pere  ftufane,  marroni,  mele  appiè /8C 
ginòcchio P-  t;  f 

VENERDÌ ' A D / XV ih  ^ l H 
*£■  - JtmipJtfH.  ' v ' ' “ ' 

Voua  maritate , oftrichò$%Xedefca , pattied^fo- 
gliafPdiéefei’ignbdi  > pefcè'  màriihàcó , & cliue . ^ 

'ÀMp , • ;• 

‘-Tetta  di  ombrina,  calaittari  in  adobbo , mlneftra  dj 
rape  armate,  mclenzane  di  Genoua,  & feuor  bianco,,.'1  ‘ 

* * . J . \ ■ ■ i.  • . Jp flttO  t ' '■*  *'  ' « 

Gelatina  con  gambari,voùa  frittelkte,fra2oIini,gamfii 
frfl^‘|ithbftitfinèiati,  • V ’ \ 

• A ..  ^ , Frutti  ^ ; • ;'” 

Heroolatealla  Fiorentina,  pere  Cotogne  fluiate, prò* 
Uaturccon  pan’vnto,nfdeabpiè,&  finocchio. ; 

a Djjxt!vij  Ph-À 

. suriosi  ,s ■^  ■4„ripàih  : - ■ •••••«' !»•!;«! 

Voua  frittellate , frittelle  dr  Monache , pefee  Talpa' 
itientattì  s*$ttiófr  alla  Lombardi':  &ùliue  . 

* . . a Ufr  ?"*'>*■ u r ■ — ;•' > 

Tétta  di  <Smbrina>c alamari  in  adobbo,  minettradi 
pe  armatcA  fauor  bianco  « 

A ‘ X,  x fritto* 
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Pafticci  di  dattili , telline cauare , fagiuoli  ri  conci  > pa- 
fticci  di  tonno , & fette  di  cedro  condite . ’ 

Frutte,  /-■  . i 

Torta  BoIognele>cardi>melerofc,  pignuoli.  calcio  ra* 
lligiolo  ,&  finocchio . * . 

DOMENICA  a Di  XtX. 

■ • AntìpaSH  . 

Tordi, falciccia,  brafriole  ftufate , lonza  di  tegolato* 
& limoni  trinciati  .j  A Uffa . 

Porco  faJuaticp,bue,  fepri  con  fauor  in  adobbo,  fala^ 
mi.pappardéìle  alia  FiWcprinaunineftra  di  anolini, & fa- 
uorbianco  . , , . ìt.  . Frutte,  , , • , 

Pere  papa,cafcio  Maiolichino, marroni,  melerofe,5c 
finocchio.  • r 1 r » . / v\ 

LV  N È D 1 A D t XX,  Vigilia, 
t Annpafh ..  . *•  , 

Galamarctti,  peice  falpamentato , budelorbi,  peico 
mannato, & oline . A lefjo. 

Pancia  di  tonno , calamari  in  potaggio,mineftra  di 
zucca  marina,&  fauor  bianco.  * Fritto  , Lr 

Lumache  con  fallatine*  .gambarelli,frittate,&  limo- 
ni-., Frutte,  , v.-r  ‘ f 

Pere  papa, calcio  Maiorichino.maroni  in  bragia,me- 
lerofè,  nefpoli,  & finocchio. 

...  M ART  ED  1 At  D l XX  h :v  t 
• AwipajUt  tM,iw 

Figateili, animelle  dorate , roftpfetp  ^rroijte  freddo, 
pafticci  di  carne  di  vitella  alla  Francete , ce  oliue  * 

vi  # • • A /ejjo  • • . . -sdijjjriì  ^ • 

Capponi , vi  rei Ignudine , Talami  » irancftradicauoli 
cappucci,^:  fauor  bianco.  ^ Frutte. 

Torta  di  mefe  appiè  f melerofe , m$trgai  il?  iffagia , 
ciambellette,& finocchio.  • „/i  ";,a, r».;i  *;a 


M£R* 
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ZIBRÒ  ÒVARTO. 
MERCORDPfA  D I XXII . . 

r ^ •-  d -•>  ’ ;t  A . AnnpajH.'  -»Vr 

% Figàtelli  di  vitella,  piccione  arftjftó,  pollaftri  alla  Ca- 
telana,  lonza  di  vitella  fredda,  limoni  trinciati . v: 

^ lejfo  . 

V-  Capponi,  feccaticcia,  Talami,  mineftra  di  cauolo cap- 
puccio , pancia  di  loffòlaio , & fiuor  bianco . 

' ' ' Frutte 

Pafticci  di  pere  cotogne^iocchie  abbrufcate,  marro- 
ni in  bragia , cafcio  Parmigiano ,8c finocchio.  w 1 
GIOVEDÌ  ADI  XXltt.'  :• 

• Antipapi 

Pafticci  sfogliati  di -fegati  di  polli,  fommata  con  pan- 
unto , cofletto  di  caprio , & limoni  trinciati . 

A lejfo.  - l ‘ ^ 

Virclla,  bue  faliprefo, pancia  di  ròffolato,  Talami,  mi* 
neftra  di  lafagnetti , 3c  fàuor  bianco . 

-■  •:  Fratte.-'^' 

Pere  bergamotte,dacrili  ftufati,  tartufi?  intieri , melò 
appiè,  & cafcio  Parmigiano, & finocchio . 

VE  NERD  1 1 Vigliar <D  I NATALE. 
•»  v \ i .Dejìnare verfo  la  fera  . •*  *'*  *•’- 
AnfipajH. 

Tinche  in  guazetto,pafricci  sfogliati  di  fegati, & latte 
di  pefee, pafticci  di  fegati  di  ranocchi,  pefee  marinato, & 
vua  pergoiefe . > ; A lejfo  ; ' : 

Anguilla  grofta  di  marra  con  cauoli , polpe  ili  adob- 
bo,  bottarga,  & fauor  bianco. 

"•  • Manca  fritto , & frutte  . • j:  *•* 

SA  BEATO  fldt  di  Natale  XXV- 
* j ' AntiMi/' K 
Capponi  arrofti  freddiitèftiòciuole  di  capretto  dora- 
te figarelli  di  animelle,  fommata  frefea,  tartarette  di 
maizapanb  & limoni  trinciati  ♦ ’■  • % - ì 

L 3 
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■ # /_  \ AJeffo  :4  , j .%  ; ^\rv 

Vitella  ripiena , te  (la  <ii  ^Vitella , palombi  di  ghianda 
flufati,  galli  ne  coperte  di  maccheroni*  pallicd  dVcapret 
to,  & fauor  bianco  * , * . -,  RV~ 

Frutte* 

Calcio  Parmigiano,pprecaraueIIe,fartare,  paflicri  di 
dattili  ftufati , paelerpfe  . Se  finocchio . in 

DOMENICA  -A  Di  XX  Fi. 

nyn  * t* ■ •*.  Aptipafli  ._*«-•*  '*■  * * 

Torpore , lepri  coperti  diportata , fpalladicapriold 
attorta,  limoni  trinciari , Se  vua  pergoiefe . 

Manca  à le(!o,i&  frutte  . 
i:iq;  I FNEDM  A D Ì XXFiMFi 
’ . . i-j-i JIU : 1 lA.ntipafii  i.  , o;.« ; 

Animelle  di  capretto  , figatelli  di  vitella  , pafticci  di 
capretto,  & fommata  con  fette  di  cedro  condite  ì , - 

_ - 00.' ir  A Uffa  • . J»  '•  i.  i :t>  i 7?!  ; 

Porco  faluatfcOjbuedepri,  (alami,  mineftra  di  anolini, 
Se  fauor  di  pcuerata  Frutte  . * — ■ o 

Herbolato  alla  Fiorqntina,pere  cotogne  ftufate,o(lri- 
chein bragia,maroniin bragia^  finocchio:.  . 

MARTE  DÌ  A D I XX FI  il. 

# . . Antipapi . 

Tordi, faIciccia,fina,brafciole  (hifate,  rofiblatOi  & li- 
jnom.  _ . .;i  AUffa.  ' ; • <,  > .. 

Porco  faluaticOjpancia  di  vitella, bue  faliprefò,  galline 
®?p£rte  di  anoiini,  (alami , & (àuor  di  noci  •- 1 ! * r*  ^ , 

Frutte.  .•  •.  ' • 

Torta  BoIogne(é,meìerpfe,pere  ilufate,  marronime- 
re gua(le,&.nocchieabbr^  v v % 

M ERCORDI  . A DI  XX  I X. 

' • Afftipójlp-^ ' . t :.v.t *•  ;r  :r-~> 

Tordi^alciccie,lon?a  di  rofiolatodowa  di  caprio,  co* 
perta  di  peuerata,  & 9fau<;j::  : •:<  •??  ■?*  {Lwiort6r'; 

A teffo  * 


> V ♦ 
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X1BR0  Qtf  arto:  /t(7 

t . m * ’ ; ' f A leffo ; . 

i lancia  di  roffolatoin  brodo  lardiere,  vitella , {alami, 
minestra  di  anolini, & fiuor  bianco.  **  j , 
*>’  v-  il  - ♦ r-...  j Erutta , , ; / , , ^ , i,t| 

. ; Fatticci  d i dattili , tanoffi  intieri  afciutti , mele  appiè, 
/niarrooi  bragia,  & finoc^hj^-.j r-; n >-Kjir  \.rr 

G IO  VED  I A D I XXX,,  ^ 

: ITA.  r:»J  i-  . ! ? ! VjtAfónbt-*:  y r.y.i  c,  :\\i*  < > 

Capretto  arrofto/ord.b&:  falciceli,  lonza  di  cinghia- 
C eoo.  cipolle, limoni  trinciati],  doline.  ■>/,!•» 

Ochafaluatica.bue (àliprefo,lad^etra  dicaftrato ttu- 
fatajiTiineiiradianolicii,  &,Ciuorba(Urdo,^  - 

• ‘ì:  ' #-.l  'Hi  ‘ÌL'*J  hÈrfVfcian  ■ .•&  yj  <u>.  / j . 

Cafcio  Parmigiano,perc  guafte,meIetQreycard^n^at» 
toni  in  bragia  ,&  fiqopehio> 

; V E;  ME  &&  1 A'p  I XXXJ. 

- •”  vj^j^ntipalinr 

Pan’vnto con burirp,- pallai, di  fegati  di  ranocchi, 
pefee  .marinato , lapiaji,  igpudf , & oliue  . ? > 

-j.  Spigole  lattinate  Rocchetto  di  anguille,  tinca  grotta, 
cappati  Alettandrini»& fauot/di  noci  > r 

. Ernie,.  t « .j,  . t . . . 

Anguille  ciriole  ,gambari  di  mare  > cefalotti , frutate 
fratefchejdc limoni trii?ciafi*i,  J 

Pere  ft  u fate,  mele  appi e,ca(cio  rauigiolo,  tardi»  & ^ 
nocchio. 

GiO.M  V / r,O  J £ £,,  / £ £ ,4|  £ 

«n*.  ì ••  diu ìUcemkfi  \tfh:iKr4ncff*‘:*}  « ; - , & 

Antipapi  primi  di  Cucina.  -(j  ; 

Suppa  Lombarda  con  polpe^i  capponi,  & cerucllato 
disopra,  ceruellainfrittcllc,tigareifi  di-animelleitt  ^ic- 
ciuole  di  capretto  dorate,  erottale  dipi# 

..  '\\i  -OfV  L 4 tte- 
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Vitella  ripiena,  tefta  ^i Jrirella,  paiom  »i  di  ghianda 
ftufati,galline  coperte  di  maccheroni,  pai  ieri  d1  capret 

to,&  fauor bianco.  , v r,v~ 

brutte* 

Cafcio  Parmigianpippre  carauelle,tatta  re,  pa dicci  di 
dattili  ftufari , paelerofe , de  finocchio , òr.  <«  • 

domenica  a di  xx rt. 

‘ Antipapi . : 

Torpore , lepri  coperti  dipeuetata , fpa  la-di  capriolo 
attorta,  limoni  trinciati , & vua  pergoleìé . 

Manca,  a.  ItJfo-jiò*  frutte  . 

'ilio  W NED  J A D I XXVtMA 

■'  ...  .4»fìfOH.  ■ 

Animelle  di  capretto  , figatei  li  di  vitell  a ,pafticci  di 
capretto»  & fommata  con  fìtte  di  cedro  condite . 

- A lejfo  . . \ I »b  ì :■ 

Porco  faluatfco.buertepri,  (alami,  mineftra  di  anolini, 
Se  fauor  dipeuerata.:....j..  Frutte.  trv  3*1 

Herbolato  alla  Fiorentina» pere  cotogne  ftuFate,oftri- 
chein  bragia ,maroniin  bragia, c finocchio.  . 

martedì  a di  xx  ri  a. 

Antipapi  . 

Tordi,(àlciccia,fina,brarciole  ftufate,  rosolata,  8e  li- 
moni. A;  leffo. 

PorCo  faluatico,pancia  di  vitella,bue  faliprelò»  galline 
coperte  di  anolini.  Talami , & feuor  dinota . . 1 • . > 

Frutte . ..  ... 

Torta  Bologneié,meìei^Te,pcre  ftufate,  marroni, pe- 
re guade,  &-nocchieabbmfcate%.  v \ v*  V'. 

M ERGO R.DI, ADI  XXIX . 

• Anripafti*.  ,r  - 

Tordi/alciccie, lonza  di  roffalatojonza  di  caprio,  co» 
perta  di  peuerata,  & ( i;  s..:<  : •?,  ,Lwtu\‘uw-ri 

-Vv'^  t j ^ M<>  • 
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ZJBRO  SJfARTO.  /i <?7 

v-i  ‘ 1 : ' ■*  ' , r A leflo\. , . , . 

i Pancia  di  roffolato  in  brodo  lardiere , viglia , {alami, 
mineftra  di  anofeli,  &fauor  bianco.  ~ 

. }••  \ i)  [Frutti.,  : fi,.  - . j’<| 

v , Pafticci  d i dattili , tartuffi  intieri  afciutti , rade  appiè, 
marroni bragia, & finocchio f :i:ir  ffi 

GIOVEDÌ  A pi  XXX.,  C 

,.rÀ:  tuì  : - . ■■  0 ^ , 

Capretto  arrofto,tordi,&:  falciceli,  lonza  di  cinghia- 
t COn:  cipolle  » limohi  trinciati;,  & oliue  « , , > , v 

• V-  -A'Ujfe*  ’ 

Ochafaluatica,bue  (àliprefo  , lac^etta  dicafttato  ft ut- 
fata,  raineilra  di  anol  ini,  & Ciuorba(lardo,.  %\  a. 

lì  hFnq$..nvz  ■ .iì;  v'y.j.U' 

Cafcio  ParmigianOjpere  gua  lle,melerqfe>card^rpar-- 
roni  in  bragia , & finocchio  - \v& 

V EME  R$>  ì Aup  1 X X X I. 

' :’  <co.i>\ot.K!f  *■(]  j$tttipa(ii . ■>.  ^ v ’ :r * > 'n. 

Pan’vnto  con  butiro tz pattici ,di  fegati  di  ranocchi , 
pefee  marinato  ,mtùoii,  Ìgnudr,&  oline  .'  j > 

. A lejfo.'-. 

-j  Spigole  lattinate  , top-chef  tp  di  anguille,  tinca  grotta, 
appari  Aleflandrini^&  fauor  di  noci  > . ...  , r. , o:{ 

"Frutte,. , - ! Ji  •-  , .*,.**  4 : 
Anguille  ciriole , gambali  di  mare , cefalotti , fiutate 
fratefche^e  limoni  trinciane,  Fratte.  y r 

Pere  ftufate,mdeappie,cafcio  rauigiolo,  tardi,  & ft* 
nocchio.  , 

CONVITO,  ? RR<>  IZ'tMi&'A  £ 

-r*.  - i '.Wlif  1*  j-j  c ri 

Antipapi  primi  di  Cucina.  . >. , . . 

Suppa  Lombarda  con  polposi  capponi,  & ceruellato 
disopra,  cernei  la  infri  t tc  1 le,  fi  gat^l  fi  di  ammefcrtjhc- 
duole  di  capretto  dorate,  erottale  di  pipei^nj^ 

-\\C  v U,  L 4 fre- 


Digitized  by  Google 


“<i*S  ' P àMT'O  2V  T O. 

frefca»arrollo  con  vua  frefca , confetti  di  caprioli  coper- 
si di  peuerata,&  capretti  dietro  atro  111  con  limoni  trin- 
ciati. ' ■ ■ ■ ■ ''  A Ujfo. 

Palombi  di  ghianda  ftufati , pancia  di  vitella  ripiena)  \ 
galline  coperte  di  maccheroni,  pafticcidibuealla  Fran. 
cde,falami,capret  ti  in  cocchetto  alla  Fiorentina»  & corta 
di  carne.  '•  '-*•  Arrofto . ' - — 

Gielo  in  bocconi  di  color  d'ambra)  tordi,  & falcicela) 
pafticci  di  allodole  alla  Francete , pollanche  alla  Carela- 
na, cella  di  raffilato  fredda, polpe  alla  Romana.fpalledi 
caftrato  alla  Francefe, lonza  di  porco  faluatico,  & oliue. 
*'•'  ;;  5 Torte > & frutte.  '<■  ’i  r " ’ 

Pafticci  di  datti  li, pere  ftufàte,  frutte  di  Sardena»  flit- 
celle  d’voua  & calcio  tonde»  torta  bianca»  melerofe,  tar- 
tufi!, & finocchio.  * : 1 ì 

Su'l  Tapeto 

Saluiette,  {lecchi  con  acqua  rofa , cialdoncini  con  vi- 
no rodo  dolce, zuccarini^cfpole,berlingozzi, coriando- 
li mofcari,pignuoli  confetti,&.  cotogne . ‘ • • 

S A B B A T O prime  dì  di  Gennaio  . - 
Anttpafh . 

Morfeletti  di  Napoli,  oltnche  alla  Tedeilca , linguar- 
tole  marinate  calde  còn  fugo  di  agnello,  & petrofemo- 
lo , voua  inherbolate  * oliue . 

> Aleffo. 

Tefla  di  tonno  co  pena  di  miraulti) , (pigola  di  latte  » 
mangiar  bianco , ombrina  » & bottarga . 

Fritto . ' ■ - .n 

; Pancia  di  tonno  con  fette  di  cedro  condi  te,  calama- 
ri» telline  cauate,  pafticci  di  lucci  ,&  fagiuoli  ricon- 
C i,6c  oliuo  . ’ *' *'  u- 

: Frutte  . 

* Melerofe , pere  fiutate , torta  Bolognese  » calcio  raui, 

gioie* cardi* & finocchio.  • 

_,r.  . 
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LIBRO  QVARTO . i&i 
DO  AI  E N J C A A Di  ’7 

Antipapi  . 

- Fegato  di  vitella  intiero  inuolto  in  rete  di  porco,  /pal- 
la alla  Francefe>ltamcalJa  Gatelana,  & oliue . 

A lejfo . 

* Pancia  di  viteUaripiena,fcccaricaa,capponi,mineftra 

di  anolini,&  làuor  bianco . Frutte . 

Torcadi  mele  appie,ciambelletre,  melerolc,  manoni 
in  bralcia , cafeio  Parmigiano , ik  finocchio . 

\LV  NE  DI  ADI  III. ...  , 

- -i  ■ i - Antipafli  . . i - . 

Tortore , lepri  coperti  di  peuerata , lonza  di  roffòlato 
col  Tuo  adebbo, & capretto  arrofto  freddo,  & oliue . 

. ’!v/  - u il.,  A lejjo  . , ■ : 

Petti  di  vitella,  feccaticcia  Tali  prefa,  falami,  mineftra 
di  nagoni,&  làuor  di-  noci.  Frutte  > 

Pere  bergamotte,  calcio  Parmigiano,  nocchie  abbru- 
nare,marroni  in  bragia,&  finocchio.  - ' \ 

AI  ART  EDI  A DI  I V. 
i . i ,•>;  ì - Antipafli.  ' 3 

Tordi , & falciccia , pafticci  sfogliati  di  animelle^ 
di  capretto , polpe  alla  Romana , & oliue . 

••  ' A lejfo- . 

Capretto*  vitella  feccaticcia,  miraufto  di  piedoni,  là- 
lami>&  mineftra  di  verna  ccllUSc  làuor  bianco . 
v;  t.  t.r::r  Frutte.  V, 

Pafticd  di  pere  cotogne, caldo  marzolino, pere  cara- 
Uelle,  nocchie  abbrufcate,&  finocchio.  , 

~%ME  RCiO  RDl  ADI  V.  . Vigilia. 

>.  Anttpafli. 

Prurifcdamafchine,bericoccoli  di  Siena,morlèiletti  di 
Napoli, Iinguattole  con  agrefto,&  pctrofemolo,&  om- 
brina làlpamentata . A lejfo  . 

Trotte  graffe  làliprefe  con  làuor  di  noci  > panda  di 
- -,  - - tonno 
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tonno  alla  Franéefe>mincftra  di  nagoni , fchiéha  di  ar- 
ringhe. . . Fritto. 

Gelatina  di  gambari , fpinaci  alia  Fiorentina,  calama- 
teti  di  latte,  fragolini»  limoni  trindari.  Se  òliue . ; 

Frutte . 

Frutte  di  Sardena  ripiene,  oftriche  in  bragia,  nocchie 
abbrufeare , Se  finocchio . ' ■ 


giovedì  Api  vi^  [ 

Antipaftì.  '*  . ».  r i i air 

Animelle  di  capretto  in  fegatelli , tetticciuole  dorate# 
capretto  arrofto , limoni  trinciati , & oliue . 

A lejfo  • ì ■';! . v>a 
^ Capponi , vitella  feccaticcia , /alami,  raineftra  di  ra» 
uio leni  di  carne,  & fauor  bianco  di  amandole . 

'<■  Frutte .1 . 'il -r  . }'  '■  ih  ucrì 

Torta  BoIognefe>meIe  appiè, tartuffi,  marroni  in  bra- 
gia^ finocchio.  : . » - r >; s 

VENERDÌ  ;A  Dr  vìi.  r,iA 
/ K - ■ '■  Antipapi^  T J\  V. 

Oftriche  alla  Tedefca  > pane  indorato  , rauioli  all* 
Lombarda  , & cefali  in  graticola  i'  ! » . .Jnr.-.T 

-'•>  ‘ A lejfo ..  J „ : i q . ♦!> 

Spigola  Iattinara  con  fauor  di  noce,calamari  in  adob- 
bo,mmeftra  di  ri(ò  maritato,  & pancia  di  falmone . ì 

•'  - - ‘ ; ».i  • Frìttoli'  L'.f* u f:«d 

Maccheroni  rifilati  alla*  Fidientina , voua  frittellater 
con  irrottatela  dolce,  pefciolini,&gtHrazzj  conlàif&Vfer- 
de,fuppe  di  tei  Iine>&  cime . **  - » ■ Frutte  £>\d?  • . • , • •- 

Cafcio  Parmigiano , p'erc  carauelle , calcdi  come  tar- 
tuffi, nocchieabbrufcate1,  & finocchio . 

SABBA  T O A D F ; Vi  I E ri 
' ••  ‘Amipafti.. > ■< 

Pefce  di  voua  ri  piene,  vtoua  maritate*buti ro  con  pan'- 
tnto,&  cefali  marinari', - j j.  V 

À leffò . 
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Z IH  o QvA  uro  : 374 

^ 1 ‘ • yp  jji 

. • sA  nguilla  diMarta  con  cauoJk  cocchettodi  pefciolini, 
. & fauor  di  noci  con  aglio  * & bottarga-  . . 

. . r - 7.  ì \ \.Fryto..'\  fSp  5»  d \*\ 

Fri  ttate  verdi, zucca ; marin&Con  Sfa  verde,  anguillet- 
t^gbiozzi^aiiiharetri  di  marejimoni  trinriàti,&  otfue. 

. .v»r:v  V.  iFrutttir  ’t/  s*-b 
Gattafuraalìa  Gerioiiefe  ; raelerofe , marroni  in  bra- 
gia j-nocchie  abbrunate , & finocchio.  • v ■ ' ' 

no  ME  NIC  A ADI  VX. 

AmipajH . 


rete  di  porco, lonza  di  cinghiale  cori-cipolle.  Sé  p e re  co* 
tognc,lini9ni  trinciaci,&:  oline . \ Aleffo, 

Odia  làluatica,paticià  dicinghiale,  bue  (ali p reto,  pa- 
lombi di  ghianda^reiCiijttOjmine^ra^diCaiioli  bianchi 
vicerbofi,  Se  fauor  di  noce  con  aglio,  badar  do . ; 01  ; 

Frutte  w 

• l'Torca  bianca,  mele  appie,tamidt;  «Se  finocchio-  ; 

L V N EDI  A D i ,X>  .^r- 

Antipapi  \ « 

Tomaielledi  fegato,  (farne  alla  Catelana, capretto  af- 
tofto,&:  fette  di  ced ro  . A lejjo * .• ,,  Ir  ■ ^7 
ViteHa,capponi,feccaticcia,falami,  mio'tftÉaìii  farro* 

6 fauor  bianco  « Frutte  * 

7 Calcio  Parmigiano,  pere  papa,  mattoni  inbragté}  & 

finocchio*  . '•  r • 

MARTEDÌ  A Di  XI.  / •-  r 

• i **.7 *.-n , . Antipapi  .■ n ù : / 

fegatelli  di  fegato  di  -vitella , lingue  di  Vitella  coperta 
di  peuerata , polpe  alla  Romana  * Se  oiiue* 
v'inct. -’bvr/O'/.  S'.;. * • *»  * * "f  t 

tacchetta  di  caftpto  ftttfatd  Con  barbe  dipetrofe* 
prjs£c^9CS9«¥f)  ;pai^i|Qf»dlla^ ioiaed tìm^  Se  fai- 
k ih  fa  verde 
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(i  verde.  . Frutte . 

- Pafticci  di  mele  appiè,  cafdo  Parmigiano, pere,mat« 
eoni,&  finoechio . J' 

MBRCORDr  A Di  x i i. 

,!""v  ^ jttttipafti  . ’• 

. Tordi , & falcicela,  leporatto  con  peuerara , lon2a  di 
cinghiale  arrofta, limoni  trinciati,  & ojiue , 

Panda  di  rosolato,  vitella,  feccaticda,palombeIleia 
Ifliraufto , falamii  mineftra  di  cauoh  cappucdo . 

Frutte . 

i ; Pere  ftufate,  cafdo  Maiolichino,  torta  di  mele  appiè, 
marroni  in  bragia,  & finocchio.  * r 

GfQVFDi  A DJ  XjiJ. 
f'  AnttpafH. 

Piccioni  arrotò,  polpe  alla  Romana,  pafticci  di  roffb- 
lato , & limoni  trindati  , 8c  oliue . 

A Ufo. 

Vitella  feccaticrìa,  capretto,  falami,  mineftra  di  ver* 
micelli,  & moftarda . 

Frutte . 

Frutte caraiieIIe*caicio  rauigiolo, melagrane  con  zito* 
caro , & finocchio . 

i'  VENERDÌ  ADI  XIV \ 

. 'Axtrp/tfh  . 

■'  ’ Prune  ftufate,  rauioii  alla  Lombarda,  anguilla  groft^ 
•rrofto , ombrina  falpamentata , 8$  vua  accoppiata  fren- 
ica de  ru  ne  haurai . - A Ufo  . 

Spigola  in  forno  alla  Fiorentina , mi  rapilo  di  cefali 

inineftra  di  zucca  marina  maritate  . • 

- - Fritto  . - ' - -1; 

Tocchetto  di  anguille,  voua  affrittellate  verdi,  zuppa 
di  telline,  & oliue.  Frutte. 

3T9F!* & herboUtì  alla  Fiorentina , dambellctti , cac- 
• v ; di  al 


L tXR 0 QV  ARTO \ tri 

c3i  al  modo  dr  tartulfi  nocchie  abbrufcate , 8C  finoc- 
chio . 

S A B 71  A O ADÌ  Xf.  ri 

^intipafii 

Ricotte  rìfàtte,voua  ripiene,  cefali  in  graticola»  Pepa- 
ne indorato»  A lofio » 

Tinche  di  Tanta  Pfafleda,  calamari  in  adobbo , mino* 
Ora  di  ceci  roflì,  pancia  di  iàimone  » & feuor  di  noci  * 

Fritto a 

Fragolini,budelIa  di  tinche  con  fugo  di  melangoli,  Si 
pepc»teìline  cauate,gambaretri  di  mare,  limoni.  Se  fagi- 
uoli riconci, &oliuc*  Frutto  s.  ' - 

Cafcio  marzolino, melcrofe,  tartufi,  caftagnc  fesche 
abbrufcate,  Se  finocchio» 

DOMENICA  A Di  XV  U 
AmtpafH . • 

Fegatelli  di  anime  He  di  capretto  dorati , fagiani  con 
fogo  di  melagrane  forti, fommara  frefea  arrofta»  Se  fette 
di  cedro  condite»  A lofio.*  . 

• Panda  di  vitella  ripiena , bue  faliprefo , toppa  Lom4 

barda  conrpolpe  di  capponi , Se  ceruellace  Milunefe  di 
fopra,falami>&fauor bianco»  t ' • :31 

• Frutte . 

. Torta  di rjiclea|fpie  > ciambellette , cardi , marroni  in 
bragia  ,&  finocchio . »,  ■;  .-.-r 

LUNEDI  A Di  XKti- 

Antipafti'-.  . 

-Tordi,  Se  fateiedajtefticciuole  fritte, tetta  di  rofFoIatO 
freddo  , &iimoni  trinciati  » Alefio.  \ 3 

Panda  di,  porco  faluatico  lepre , pugn 'uccio  di  porco 
dome  (fico,  falami  mineftradi  pappardelle  alla  Fiora»** 
tina  , Se  fauordi  pellerata.  \ Frutte . s 
fatticci  di  pere  cotogne, monito  aUa  Fioren  ti  nasardi 
Come  tartufi),  & finocchjo  ♦ ì & lui:  ■■■ 

. »'v'\ 

• 4 ■«  « a * 


Digitized  by  Google 


174  VANO  NT  ó:> 

o--;.:* MARTEDÌ  ADI  XV il  j.  ' 

AntipaJH . - ‘ 

PanVnto  fcon  fommata,  beccacce  alIàTrancéfe/pafU 
di  montone  ripiena , & dliue . A lejjo . 1 

' forcò  fanatico,  feccariccia,palombi  dà  ghianda, pre- 
feiuepo > cauoli  bianchi  Viterbelì , Se  fatior  con  aglio . 
-Oli''-;,  • ’J-  lì  '1.  ■' Frutti,  'J  TZ^ÌÙ  •:  ,r  . 
Calcio  Parmigiano,  pere,  marroni  in  bragia,  & finoc; 

fo  , ••  ‘ 

i;  MERCO&DI  A DI  xix ; 

. ; . AmipajH , 

Pafticci  sfogliati  di  lodole,  grua  arrofta  fredda,poIpc 
aliti  Romand,hmonkrinciati,&  oline.  A lejjo.  ’ 

Capponi,  vitella,  feccatjcda, fatami, tnifiefira  di  lafa- 
sneiti , & fauftr  bianco , - SF rwrrf 

Torta  di  cipolle , pure  (hi  fate , cardi , Se  finocchio, 

* GIOVEDÌ  ADI  XX-‘  ! 


v. . :,v 


Tomafèlle,  croftatedi  piccioni , Jonjta  di  vitella,  Se 
Jhporiii  ’ ' : ■ A lejfo,’  ’ * ’i-**"-  * . 

*•  Vitella , fèccaticcia,  patticelo  di-bùe  alla  Francefe , 
trippe  alla  Fiorentina,  fatami,  óefauordi  mo barda . " -** 

Frutte, 

r Melagrane  ripiene,  cafrio  marzolino,  rrieIerofè,mar«». 
joniin bragia  Se  finocchio.  - ■'•*«  ••  "•  , • ij 

‘ VENE R di  A Dl^Xx V 
Àntipajlt- 

- battili  bufati , pefei  di  voua  ripiene , triglie  in  grati-. 
Cola,pafticci  di  anguilla  alla  Francefe . ‘ Al ef]o.  ' ^ 

•'*  Teda  di  tonno,fauor  bianco.gambari  dimare  bolliti, 
iriineftta  di  rape  armate.  Se  fchiene  di  arringhe.  so  • 
'\f-  Fritte.  ì. 

Spinaccialla  Fiorentina,  linguatfole,  cakmari,  fraga, 
lini  ^limoni trinciati, &oliu$» 

Fmtc, 

u - - ■ 
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LIBRO  QVARTD. 

• _/»  ' • i'..  Brutte.  , a h >■ 

Torta  Bolognefc,  melangolo  jipicnejtartufftnocchie 

abfaru<cate,5c finocchio. 

SABBATO  ADI  XXII.  • V- 

...  . . - -q . ■ ■:  rAntÌpaflt. 

Vermicelli  di  ricotta,  vgua  tenere , tinche  riuerfe,& 
pefce:marinarc  ► . .r . . i A lejjo  . ... 

Spigoladatterini, calamari  in  adobbo>mineftra  di  rifo 
maritato^  cappari  Alelìànd nini,  6c fauor  bianco. 

. Fritto . 

k.  Ponghi  /alaci , fauor  di  noci  con  aglio,  voiia  fritcelfatc 
fuppe  di  telline,  frittura  di-mare,  & olipe . 

Frutta. 

eìFritteHédi  voua  *&cafcio , pere  ftufate,. cardi  come 
urcuffi  ,& finocchio <i  . ...  : , ,;fr,....t 

DO  M EN  IC.A'  A D I XXni.  ‘ 
iJcs'iicbr-r.'r»  ì\  vr.  Anfipajti  ,t  / \ -v.'.cM 
Ceruella  di  porco  dorate,  piccioni  alla  Fiorentina 
grue  arroftè  fredda , fette  di  cedro  conduce  \ \ / ' 

A'Ujjo  A\ 

: Pancia  di  dtighiateifeccaticcia,  prefciuEfo,  £Urne,-& 

cauioli,  & fauor  di  moftarda  dolce  

Brut#  i 

Tona  di  carne,  eiarofeeUette  *paftic£i  dida##,  car- 
di^ finocclno  . rj,  ,rf  ,i . , .A 

LUNEDI  ADI  XX  i K 

*■ 1 « - ■ . t ••  Anttpafh  . •*  •.-»>•..  c,  ».•-.»  * 

/ 1 Fegatelli  di  animelle  di  capretto , ero  fiate  dipiccio* 
ni,  cadetto  di  capriolo  limoni  trinciati . . > 

A hjjo  , 

* Vitella, bue faliprefo, cappóni»  filami  mineftra di Iafà- 
gnette,  & fauor  bianco . -r.  Frutte . 


cardi, & finocchio  • 

• v.’.ói 
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martedì  a di  xxv. 

: .r.  Antipapi " *•  - • T 

Fegato  in  picehiante , tefticduóle  fritte  , capretto  at* . 4 
rofto,&  limoni  trinciati . A leffo . 

Caftrato,vaccina, palómbi  di  ghianda,  Talami,  mine-  i 
ftra  di  nagóni,&  fauor  di  moftarda Frutte  , - * m 
Cufcio  Parmigiano  , pere  carauelle  , marroni  in  bia-  1 

già,  & finocchio . 1 - ' 

MERCO  R DI  ADI  XX n t i | 
Antipapi . 

Tordi1,  Se  falciccia,  pa (ricci  sfogliati  di  ammelmi 
di  capretto,  polpe  alla  Romana,  & oliue  . > 

r A leffo . 

. Capretto, vitelkjfeccaticcia,  mitaufto  di  piccioni,!*, 
lami  mineftra  di  finocchio  bianco  •>  & fella  verde . 

Frutte . » v • ’ . V,  ' 

Torta  Bolofflnefe,  melerole,  tartufi?,  mandole  abbni- 
fcate^c  finocchio.  * ’-: 

Giovedì  adì  xxvie 

Antipafti . 

Sommata  con  pan’vnto , lingue  di  vitella  dorate , ri- 
cotto di  montone  alla  Francete, de  oliuev  ~ 

Aleffo*  / 

•'Caftrato,dC  feccaticcià,  prefeiutto,  anadrotti , raine- 
ftra  di  herbe,  petrofemolo,  moftarda  dolce. 

. \ "Frutte . '>  ' 


Fruite . 

Cafcio  Parmigiano,  meierofe,  cardi,  nocchie  abbttt- 
fcate,i&r finocchio . ; • - 

VENERDÌ  ADI  XxVllf*  ‘ 

Antipapi » 

Pan  dorato , voua  maritare  croftare  di  anguille , 
trotte marinate.  A leffo,  . : . 

* ' Tetta  ditonno,potaggrè>di  tinche  alla  Fiorentina,  là- 
ucr  di  noci, mine  ftra  di  rape  mari  tacce  bottarga . : ? 

Fritte, 
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Brino  . 

' Gelatina  in  gambali,  linguattolle  con  pe  troie  molo, 
fcuidelorbi  * limoni , frittate" verdi , & oliue  . 

Frutte  . ' 

Torta  inherbolata , pere  itufate,  cardi  come  tartufi  , 
moCchie  abbrunate,  & finocchio. 

S A BEATO  ADI  X X 1 X. 

• AntipaJH . 

Zibibi  ftufàtiiinfalatadiacorea  bianca  «frittelle  d*vo- 
ua  & cafcio  ripiene , & cefali  in  graticola . 

A lejjo . 

SpigoIa>tocchetto  di  angui  Ile,faiiot  bianco,mineftra 
di  ceci  rolli  con  agIio,&  tarantelle . Fritto  . » 

Oft  riche  in  bragia  fatde,vouafritrellate,  lpinacci3& 
fragolini . /•  Frutte. 

Cafcio  rnarzolino>mek  appiè  ,cardi,  marroni  in  bra- 
gia, & finocchio. 

DOMENICA  A Di  XXX. 

AanpalH , , 

Pan  dorato  con  rignonata  di  vitella , ftarne  alla  PoU  * 

lacca , & celta  di  cinghiale  fredda . / 

. A lejfo.  ; t i 

Capponi , vitella , feccaticda , ceruclia  , Talami , mi- 
neftra  di  (lippa  dorata,  & (àuor  bianco . 

. . . - Frutte»  i 

Migliacri  bianchi  alla  Fiorentina , mele  appiè,  cardi, 

& finocchio.  , . 

LV  NED  I A Di  XXXt. 

’if  • Antipapi.  . *.  . ;l  j ..j- 

Fegatelli  di  fegato  di  vitella , beccaccie  alla  Francefe, 
lonza  di  vitella,  limoni  trinciati,  & oliue, . , Jt 

! " * » ■' ; ? j V -i  J A lejfo  > ; ■ . , ; ' J 

Porco  falu ari co,fecca ti ccci a ,p  refduto,  anatre  mine- 
rà di  cauoli  coreuti , fauordi  mo/larda « t!r  -, . ... Jl 
' \ *"  ■ M Frutte . 
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Fratte '.A 

Pa  (licci  di  dattili,  calcio  Parmigiano,  pere  carauclle, 
maroni,  & finocchio . . .*  , 

CONCITO  P RR  I L M E S £ 
* • di  Gennaio  per  la  mattina , feruitio  con  tre  !. 

trincianti  per  24  perfine.  »•  * ■ . ' yi-, 
frinià  feritmo  pofto  in  tauola . 

Col  feruitio  del  pane  fi  ponga  vna  ciambella  bifcot- 
ta , Se  vn  berlingozzo  frefeo  . 

3 Piatti  di  pignoccate,&  ciambeUette  dorate#  * 

3 Piatti  di  marzapani  fregiatfd’oro . 
y Piatti  di  carnifcionià  figure.  ^ . . 

3 Piatti  di  morfellerti  di  Napoli. 

§ Piatti  di  bencoccoli  di  Siena . 
t con  quello  feiuitio  fi  dia  vn  bicchiero  di  Màluagia, 
ò Greco  di  fomma  per  perfona . • „ 
Antipapi  di  Cucina  . 

3 Piatti  di  Fittelle  di  ceruella  con  zuccarò,&  cannel- 
la  di  fopra . - * • ' . 

3*  Piatti  di  crollate  di  animelle . 

3 Piatti  di  llarne  alla  Pollacca . 

' 8 Piatti  di  fafani  con  (alfa  verde. 

• - Antipapi  .:  ' . - • < • 

24  Piattelletti  di  fegatelli  d.  polli  llufari . j 
3 Piatti  di  Tomafelle  di  fegato . 

14  Piattelletti  divuafrefea  .1  ’ ^ _ 

3 Piatti  di  palloni  con  fette  di  cedro,  & falfadi  Pago . 

ji  leflo  • * t 

24  Piattellerti  di  pancia  di  porco  faluatica  in  potaggio 
reale  * 

S 2 Piatti  con  vn  cappone  per  piatto  coperti  di  anolini . 
3 Piatti  con  vna  grue , & meza  lepre  per  piatto  co- 
perti & fiori. 

3 Piatti  di  filami . 

•*  24  Plat- 


eale 
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5.4  Piattelletti  di  pappardelle  alla  Fiorentina . 

X4  Piatti  diponere . 

Arrofto  fonile . 

1 2 Piatti  di  gelatina  fette  di  gote  di  porco  Gnatico  : 

$ Piatti  di  tordi,&*(àIòccia.  ». 

3 Piatti  di  miraufto  di  piedoni . 

$ Piatti  di  capponi  con  fette  di  cedro  condite.  : 
3 Piatti  di  capretti  intieri  con  falfa  verde . 

Arrofto  grojjo . 

3 Piatti  germani  coperti  di  peuerone  . 

3 Piatti  di  polpe  alla  Romana . 

3 Piatti  con  vna  tefiolii*  per  piatto  di  vn  roffblato 

fredda. 

I*.  Tazze  di  oliue  Bolognefe.’ 

Torte . 

*4  Piattelletti  di  pere  cotogne  Gufate.  > 

3 „ Piatti  di  flutti  di  Sardena  ri  pieni . 

3 Piatti  di  migliacci  bianchi  alla  Fiorentina. 

Z4  Piattelli  di  pappardelle  alla  Romana. 

• Frutte  Jhtfate . 

3 , Piatti  di  pafticci  di  mele  appiè  . 

1 1 Piattelletti  di  dattili  Gufati . 

3 Piatti  di  tartufò. 

la  Piattelletti  di  zibibi  Gufati . \ 

Frutte  . 

3 Piatti  di  calcio  marzolino^  Parmigiano. 

3 Piatti  di  pere  carauel!e,&  melerofè , 

1 2 Piattelletti  di  marroni  in  bragia . 

3 Piatti  di  cardoni con  pepe  & (àie.  ^ 

1 2 Piattelli  di  finocchio  abbrunato . 

Su'l  rapeto . 

12  Piattelletti  con  faluiette  profumate  » &due  Gecchi 
per  vno,&  cime  di  faluia,  & fiori . 

12  Tazze  di  cialdoncini  con  vin  dolce  in  tauola . 

Ma  11  Taz* 
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,80  ? A montò: 

1 1 Tazze  di  coriandoli  mofcati  * 

1 1 Piattelletri  con  dodici  bicchieretri  di  COtognata,cart 
vn  coltello  per  ciaf rutto . ' 

.MARTEDÌ’  ADI  I.  Febrdì o. 

Anttla(li\ 

Piedi  dì  vitella  dorati,capponi  arrofti  con  fette  di  ce- 
dro condite >&fchiena  di  porco  freddo* 

A lejfo . 

Pancia  di  porco  faluaticó  , feccaticcia,  palombi  dì 
ghianda  ftufati  con  fauor  di  mottarda  * 

Frutte . 

Pappardelle  alla  Roman* , pere  ft tifare , marroni  in 
bragia , & finocchio . 

MERCORDI  ADI  II. 
Antipapi. 

Tomafelle,  piccioni  arrotto,  lonza  di  porco  fàluarico 
con  cipolle,  Se  pere  cotogne  cotto  (òtto  barrotto . 

;■  .A  lejfo  * ' 

Lepre,pugniticcio  di  porco, fecCaticcia,prefdtitto,mi- 
neftradi  pappardelle  alia  Fiorenrina,&  fauor  di  peuere. 

Frutte * 

Migliacci  bianchi , mele  appiè , pardi  come  tartufò* 
nocchie  abbrunate,  Se  finocchio . 

GIOVEDÌ  ADI  ut. 

Antipapi. 

Pan’vnto  con  gota  di  porco , refticduole  dorate,  ca> 
pre  to arrotto  , & limoni  trinciati. 

A lejfo . 

Caftrato,  feccatiria>prefciiiiro,lepre  in  peuerara,  mi- 
neftre  d’herbe  & petrolèmolo  ,*&  {alfa  verde  i?  ' > 

...  Frutte  V> 

- Calcio  marzolino,  pere  papa, cardi , pitocchi 
finocchio . 
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. venerdì  ABI  IV. 

- Antipafti . 

Voua  da  bere, anguilla  at  rofia,  tonno  in  graticolai  & 
oliue  . A Icffa , ^ 

Panda  di  tonno,  calamari  in  pc  raggio  ,mineftra  dì 
tifo  maritato  , cappati  'AlelTandrini , 

Fritto  . . . . " ' 

Pefée  di  voua  ripiene  • frittelle  di  pefci  ignudi , fra**©- 
lini/gambarelli,  limoni  trinciati , & oliue . 

• • -,  Frutte.  ■ 

Torta  di  cipolle , meleroie,  tartufi , piftacchi,  & fi- 
nocchio. 

SABBATO  ADI  V \ .y‘ 

Antipajh  . 

Rauieli  alla  Lombarda,  voua  tenere,  pefcc  marinato. 

* té*  ■ 

A lejjo  . 

Spigola , tinche  nel  tegame  alia  Fiorentina  » mineftra 
di  pifelli, fauor  bianco,  & pancia  di  falraone . 

Frttto.  . 

Lumache , pefciolini , falfa  verde,  calamari , limoni 
trinciaci , voua  affrittellate , Se  moftarda  dolce . 

..  "*■  ..  . v Frutte  , . , , 

Gongole  afautce,pere  ftufate, nocchie  abbmfcaite,  & 
finocchio . 

DOMENICA  'A  DI  Vi.  r 

•• # # Antipapi  . \0f“ 

Fegato  di  vitella  intiera  riuoitoin  rete  di  porco  ,bec- 
cacde  alla  Francefc, lonza  di  vitella,  limoni  trinciati, 
oliue.  ■ ,-.%Al<fo. 

Capponi,  vitella,  feccariccia , (alami,  maccheroni,  ra- 
uioli  alla  Fiorentina  , & fauor  bianco, 

-•  .i  ' Fratte 

Torta  bianca,pafticcidi  mele  appiè , ciambellett^ 
cardi  come  tartufo  & finocchio . 

M * L Vi 

* • <•  * s ».  \ w 
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ir  NE  VI  AVI  vìi. 

Antipapi  . 

: Tordi , falcicele,  pafticci  di  animelle  alla  Fiamenga , 
tefta  di  roffolato  freddo,  ferte  di  cedro  condite. 

A leffo  . 

Porco  faluatÌQp,feccat;ccia,prefciutro,  Ararne  con  ca- 
uoli,&  fauor  di  moftarda . Frutte.  . . 

Torta  Bolognefe,  mele  appiè*  marroni  abbrunati  Ri- 
dacci > & finocchio . 

MARTEDÌ  A Vi  VHE  „ 

% ■ Antipapi . 

Fegato  di  vitella  fritto, croftate>ceruella,capretto  air- 
roftojdc  limoni  trinciati . 

A leffo  : . 

Petto  di  vitella/eccaticcia,cerualletri  Milanefe  vn  pa- 
fticcio  di  grue  alla  Francete,  filami,  mincftra  di  vermi» 
celli,fauor  di  noci . Frutte . 

Cafcio  Parmigiano»meIerofe  ripiene,  ca  (lagne  Zécche 
ajbbrulcate,  & finocchio . 

MERCORVI  AVI  l X. 

\ Antipapi . 

Lodole , pa  (licci sfogliati , pertiro(fi,co(TetCo di  ca- 
priolo, &oliue.  A leffo. 

Vitella  fèccaticria,cappoui/alanii,  mineftra  di  anofi- 
ni, & fauor bianco.  , Frutte . ‘ • 

Pa  (licci  mele  appiè,  calcio  di  guaine,  pere  carauelle, 
Cocchie  abbrunate,  & finocchio . 

GIOVEDÌ  ADI  X . 

Antipapi-* 

Fegato  in  picchiante,  pàfticcio  in  potta,  lonza  di  vi- 
tella,^: limorii  trinciati . 4 A leffo  . 


&^ugrdi  vjfciqle 


Frutte, 
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Frutte . 5 

Pere  Gufate,  cafri  o Parmigiano,  melerofe,  & finoc- 
chio*. ’ 

, VE  NE  R DI  ADI  XI. 

Antipapi  . 

Alici  frefche  in  graticola , crollare  di  anguille,  erotte 
%iia rinate , & oliue . A lejfo . 

Rombi  coperti  di  gineftrata,  tocchetro  di  pefdolioi, 
mineftrà  di  rape  armate , 6c  fchienc  ài  arringhe . 

* u . Fritto  \ 

'>  ^Aligofti  ripieni,  telline  cauate,pefrio!ini,falfa  verde# 
fiagolini , & limoni  trinciati . Frutte . 

Torta  inherbolata,  gangole  in  bragia,  nocchie  abbru- 
tiate,^ finocchio.  1 i 

,SABBaTO  ADI  XII.  . 

! AmipaJH  . 

Rauipli  ignudi, voua  ri  piene,ombrina  falpamen  tatti. 

Tinche  nel  tegame,  anguilla  di  Marta  con  canali , 
pancia  di  fai  mone , & fauor  di  noci  con  aglio . 

Fritte 

Spinacci  alla  Fiorentina,  lumache,  budelorbi,  felfa 
verde, & oliue . 1 Frutte. 

Pere  Gdfate  ,‘calcio  marzolino , melerofe , cardi  » ÀC 
finocchio,  . v 

DOMENICA  ADrXlii. 

t Antipapi  v 

Fegatelli  di  animelle.  Cappóni  arlofti. polpe  alla  Ro- 
^mana , & limoni  trinciati  .V  - ^ A leffo  . 

" Petti  di  vit&la, fèccatìcria'jbuefah^TojtéGa  di  vitella 
Gufata , filami , mineGta  di  rauioletridi  carne , & faufcr 
*fcìanb.  . *■  'mttéTi'  . 
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LVNEDi  A D t XI  V\ 

,„»  ■ . ..Antipapi,.  ■ • . 

Coppi  erte  (lufate  coperte  di  polenta,  capretto  ar- 
rofto,limoni,&oliue.  « vAlejjo.y  ’ ■ '4 

Vitelhicapponi,  fe.cadccia,  fatami,  mineftradi  lafa- 
gnetri, 3c  fauor  bianco,  " i Frutte . . ;;yj 

Mele  appiè,  cardi,  mandole  abbrunate,  & finocchio 
abbrufcaro. 

, M ART  EDI \ ADI  XVL*  . - 

Antipapi  . 

; Brafei  >le  d?  vitella , lingue  dorate, lonza  di  vitella  .& 
limoni  trinciati . A lejja . . ^ . . ' 

• Cedrato,  vaccina,  piombi  fàluatici,  prefcìutto,  mì- 
ne itra  di  cauoli  torturi.,  & fauor  di  mo (larda . 

xFruttc.  . 

Cafcio  Parmigiano,  pere  papa,  cavagne  fecche  ab- 
btu(cate,òc finocchio.. , • - » • > 

MERCOKDi.ADl  XV J. 

Antipapi.  v 

Cemella  renerà , piccioni  alla  Fiorentina  » teda  di 
rofFìlato  fredda,  limoni  trinciati,  & oliuè. 


Petto  di  vìtella,feccaticcia , tefticoli  di  capretto  Gu- 
fati, fa  lami  ; mi  ne  (Ira  di  vermiceili,&  fauor  bianco . 

Frutte . . . 

Torta  di  cipolle,  pere  carauelIe,raFtullì , pocchie  ab- 
brufeate , & finocchio. 

GIOVEDÌ  A D t XVII.  { 

\ tv  Antipapi . , ,V  * 

Pafticci  impotca,bcccat  eie  alla  Francefe, tepidi  por 
.CP  fredda,  Scoline . 

Ca  (Irato  in  cipollata  in  forno  , palli  :cio  dì  bue  alla 
Francete  , pollaftrifpezzati  alla  Fiorentina , & fa- 
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y v \ Frutte.  » 

Pa  dicci  di  mele  appiè,  cafciodiguaino,pere  papa. 
Se , finocchio . ■ 

VENERDÌ  ADI  XV HE 

A'itipajh. 

£ Frittelle  di, youa,&  calcio,  rauiolialla  Lombarda,  & 
foocchio.  ? v^..  --À  tejjo.  * 

«t  Pancia  di  toppo , gamoaudi  mare  à Icflì  con  finoc- 
chio,& minchia  di  ceci  rodi  con  aglio,  & altri . 

- \ _ v •.  Fritto  * - v ;_ 

Maccheroni  alla  Romana,  voua  mede  alla  Romana , 
fuppa  di  tellina , frittate  di  fi  un,  e bottarga . 

•ifi  .il  / Frutte  . . 

Gattafura,mele  appiè, cardi  come  tartufili,  pidacchi, 
fif  gnocchi,,.  ■ . . 

S A BÉ4.T  O ADI  XlX. 

Pan  dorato,  anguilla  anodo,  pefee  marinato,  & oli- 
uc . . [ \ IeJJo  .'\  > 

Tinche  grofle,caIamaii  in  potaggio,mineftradi  len- 
ticchieconagli(),&raiantcllo . . • Fritto. 

Funghi  di  (Talari  con  fatiorcon  agliojzucca  marina  lu- 
mache con  falla  verde, (filine  cauate,fagiuoii  riconci, & 
bottarga,»!,  ri  Frutte  • g.  ty  . 

Pere  dufate , càf do  matzo  linato , melefofe,  & finoc- 
chio • 

DOMENICA-  a Di  XX.\xl 

' V X \ \ i ) * « ' 

Tomafèlle di  fegato, fagiani  con  fet  e di  cedro  condi- 
te, codetti  di  caprio,  & d ue . A leffo.  . 

Vitella , feccatjccia,  (alami,  capponi,  minedra  di  rifo 
jtnaritato,&  fauor  bianco.  ' Frutte • \ ‘ 

Torta  bianca, ciatpbeJiette^nelerofe,  marroni  in  bra- 
gia, & finocchio. ; , V 

hV  NE- 


c 


i by  Google 


ito  f A NO  NY  Ó> 

LVNEDI  ADI  XXb 

« Antipapi . 

Pappardelle  alla  Romana,  poJaftri  alla  Catelanà, 
pretto  arrofto,&  capperata.  a léffo  . 

Pancia  di  porco  faIuatico,feccaticcia,  palombi  falua- 
tieni , piefciurto,  mineftra  di  barbe  di  pctrofemolo  ,& 
fauor  di  peuere . - Frutte . 

Pafticci  di  pere  cotogne,  cafaodi  giiaino,meIeap. 

pie,  noedne  abbrunate,  Se  finocchio .«  • & 

martedì  a di  xxil 

Antipafii. 

Frittelle  di  ceruelladi  porco , lombi  di  lepri  ConM 
taruma  (palla  di  montone  alla  Francefe,& limoni tnn- 
Clan  • A lejjo. 

Laccherà  di  caftrato  alla  Fiorentina,  vitella,  tàlami* 
& (affa  verde.  • * Prète . 1 - 

di  Sardena,cafcio  di  guaino,  mele  app  ie,  noc- 
chie abbrufeate,  Se  rinocchio . • • r ' 

MERCORD1  A D I . XXlii. 

. . " Antipaftì. 

Animelle  di  capretto  fluiate , pa  (ricci  di  lodole , ca- 
preto  arrofto,  limoni  trinciati , Se  oliue  . 

...  „ . • A leffo . 

Vireila,capponj,feccaticcia,  Talami,  mineftra  di  Tuppi 

dorata, « fauor  bianco . Frutte . « 5 ' • 

Migliacci  bianchi , melerò  (è,  tartufo  piftacci , Se  fi- 
nocchio . v ^ „ 

GIOVEDÌ  ADI  XxiV.  . 

rp  Antipapi. 

> J/\rtaredl  Carne-*  rcfticciuole  dorate,  Jònzadi  vitelli, 
fettò  di  cedro, & capperi™ . A leffo  . ■ 

. L..Ì$C,pa,ncia  d*P?rco  fctoatico,  pigniricriodi  porco 
domemco>(?ilamii  miricftra  di  pappardella^  Tauòr  di 
peqere  . f . z.£ 

frutte  • 
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Frutte  . 

Cafcio Parmigiana , pere  dementine,  cardi, & finoc- 
chio . 

VENERDÌ  A DI  X X V 
f.  Anripafii  » 

^ Fegato#  & latte  di  pefee  itufaro , crollate  di  anguille* 
tfotte  marinate, & oliue  » A lejjo  * 

^Anguilla  di  Matta  llufata  nel  modo  della  teda  di  vi» 
tella  con  butiro,ouero  oglio  dolce, miraudo  di  macche- 
relli  , minefttadi  rape  armate,  & fchiene  di  aringhe . 4 

s Fritto . 

Voua  ripiene  inherbolate,  calamari,  gambarelli  di 
titìtre,  pefciolini,  & (alfa . Frutte . 

Torta  Bolognefe>inelerofe,  maiom  in  braggia,  & fi* 
nocchio  abbru  fcato . 

SABBATO  ADI  XX  VE 

< Antipapi.* 

Vermicelli  di  butiro,voua  maritate#  & cefali  in  grati- 
cola. A lejfoé 

Telia  di  ombrina,  anguille  nel  tegame  alla  Fioren- 
tina, mine  lira  di  faue  infrante  >&  aiici. 

Fritto  * 

Gambari  ripieni , telline  canate  , frittate  vendi , vo* 
ua  frittellace,  mo  (larda  dolce, & oliue  . 

■j  Frutte  . 

*-  Prouatura  frefea  fritta  con  panunto,  pere,  carauelle* 
cardi#  & finocchio . ' 

DOMENICA-  ADI  XXV ti  ' 

AitipafH . 

Frittelle  di  fegato  di vitella,  capponi  arredi , colletto 
di  capriolo  freddo,  fette  di  cedro  condite,  & oliue  * 

f\  ■ .•>  . 

' Pancia  di  vitèlla  ripiena  , ceruellàte , bue  (àlrprefo , 
leccaticela  * lahmi^W minellra  di  - T 

. • ‘ Frutte 


i 
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Frutte. 

Torta  di  tpelc  appiè , ciambcihte , tartufò  mando!© 
abbrunate,  Se  finocchio . c U, 

LVHtm  A pX  XXVllb 

Antipapi  . 

Tomafeile  di  fegato,croft.ate  di  pacchioni,  polpe  alla 
Romana, & limoni  mudati . . A /#  • 

Porco  faIuatico,anatracci,reccaticcia,prefciutto,  mi* 
nedra  di  cauoluorzuti,  Se  fauor  di  mo  (laida. 

Frutte.  ... 

Pa (licci  di  mele  a ppie > calcio  marzolino  , pere  papa 

pi fiacchi*  & finocchio.  ' ' 

CONCITO,  DEL  MESE  Pi 
Féraro  per  la  fera  alla  Francefe  per 

il  Correttale  . »•  ... 

primo  ferttitto,  pò  fio  tri  fattola  . 

Infoiata  di  cicorea  bianca, infoiata  di  carette, ptefeiut- 
t.o  sfiht  j\  t“fta  di  rosolato  fredda, fette  di  cedro  condi- 
te con  aceto  rulàto,  zuccaro,  & cannella,  grue  arrofte* 
fredde  . capperini , capponi  fol  lamentati , 6c  falaccioni 
Boiognefi . AMtipajii^ 

Schiacciate  infogliate  alla  Fiorcnrina,tartarette  di  car- 
ne, fegatelli  dorare  di  animelle  di.  capretto , capponi  ar- 
rogi alla  Fiorennna , vua  frefea , sfogliatelle  di  mangiar 
bianco  , pafticci  sfogliaci  òi  ceruel la,  germani  arrofti 
con  fapor  di  vifciole crollate  di  ocelli , orecchie,  <3ccei> 
uella  di  capretto  »&;  pappardelle  alla  Romana* 

. . # A lepb.  / ^ . 

Tocchetto  di  capre  co  alla  Fiorentina,tefte  di  capree- 
to  fiutare  , miraufto  di  piccioni  , pancia  di  cinghiak  ih 
Sbrodo  lar.liere , pancia  di  vitella  ripiena  in  graticola  ■ 
capponi  coperti  di  maccheroni  alla  Fiorentina , pafticci 
di  bue  alla T rancefe , iingue  di  Vitella  in  adobbo  reale, 
mortatene  ferree , Se  foromata, 

"Si#-.  " " ' 
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' ’ Arrogo  . ' ' ’ 

Gelatina  di  orecchi  è grugni  di  porco  > pafticei  sfo- 
gliati di  mele  appiè, tordi,  & falcicela,  pollailri  alla  Ca- 
talana, piedoni  alla  Fiorenrina,coppietie  ticolte  ftufate, 
cenigli  in  falmonea,  pafhcci  di  venagione  freddi , polpe 
aila  Romana  > & capretti  inrieri  con falfa  verde . 

Tortaria. 

. Pere  guade  alla  Fiorentina,  tórte  bianche,  cardi,  tar- 
tuffi,pafticci  di  pére  cotogne,  torte  alla  bolognele,  zuc- 
cherini di  Monache  , & vermicelli  de  butiro . 

Frutte. 

Cafdo  Parmigiàn , meler  >fe , tartufi?  ftufari,  marro- 
ni in  bragia , nocchie  abbrufeate , dattili  frelchi «inzuc- 
care» , & finocchio  abbrufeato  . ». 

• ; • ScYuitio  fuH  rapito  . 

Saluiétte,  iàluia,  & mazzi  di  fiori , (lecchi  neU’aequft 
zo(a,  bracciacelli  con  finocchio,  fchietìe  di  arringhe  con 
Vino  della  Ricc/a  ,ftrufoli  alla  Romana  -,  crefpelli  alla 
Fiorentina,  oliuc  difpagna , vin  Salerno  bianco , inden- 
tane di  Genoua  > capperata,  capperi  Afertandrini , & fi- 
nocchi  marini  in  comporta . V ■ 

CON TttO  ALIA  FRANCESE 
per  la  mattina  del  Sabbato  di  Carneuale  . 

: tl  ’ ''  • Àntipajh  primi  \ * ' ' . i . 

Pan  dorato  -,  rauioli  oiandu  ignudi , voua  maritate  t 
Cairaretradi  palla, marzapane  crollate  di  latte, & fegal 
Co  di  pefee , voua  inherbolate , anguilla  grofTa  anodo 
con  vua  fréfea  , oftriehe  alh  T<  >defcha . 


AnrtpafH . 

*.  Rauiolialla  Lombarda,  v.  >ua  ripiene  afciutte,mente- 
gatcsalia  SpagnuolLfi  pefee  di  voua  ripiene , papardel- 
le  alla  Romana , palliaci  sfogliaci  di  mangiar  bianco, 
aligofti  npieni,&  tona  di  rif  > . ; A leffo  - 
Rape  armate,  zuppa  dorata  con  butiro,  fjparigi  Ila- 

fati, 


* ^ 
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faujtocchctto  di  tonno  in  gineftrata,.carabazzatadi  zu'c 
CH  marina  alia  Spagnuda , de  rifo  maritato . 

Fritto , 

Fnrelle  di  voua,  &cafdo,faue  ripiene  afeiutte,  voua 
affrittellate  con  moftarda  dolce,  frittate  verdi  da  frati, 
granchi  ripieni, pafticci  di  fegati  di  ranocchi,  voua  mette 
Sla  Romana, & maccheroni  rifolati  alla  Fiorentina. 

T orte . 

Vermicelli  di  rice  tta , frutte , sfogliate  ripiene  di  pa- 
tta, marzapane,  herbolati  alla  Fiorentina, melangoli  ri- 
pieni, oftriche  in  bragia,  torte  Bolognefe,  ciambelle  di 
vua  con  zuccaro  ,&  maccheroni  alla  Romana  . 

..  ;v,  ; Fruttaria , 

Pafticci  di  pere  cotogne, datri  li  ftufari>eafcio  marzo- 
lino,pere  carauelle,  cardi  al  modo  di  rartuffi,  pafticci  di 
mele  appiè, cia!dcnrini,&  ftrufolialla  Romana. 

Strunio  fu’l  tapcta  , » 

Sa  lui  ette,  ft  ecchi/a  lu  ia  ,6c  fiori,  coriandcgli  mofeati,- 
Cotognate , & finocchio  confetto . 

Martedì  adì  i ali  Marzjo  Antipapi , 

Coratelle  di  capretto  alla  Fiorentina , piccioni  arro- 
fto , capretto,  & limòni  trinciati . v, 

A Itjfo  . 

Capretto,  caftrarotefticciuole  ftufate,  falami,mine- 
ftra  in  gengiareIlo,&  f alfa  verde , Frutte . 

Pere  ftuf..te,cafcio  Parmigiano, mele  appiè, nocchie 
abbmfcate,  de  finocchio . 

MERCO  R D I ADI  1 1, 
Antipapi  . 

Sommata  con  panVnto , pafticci  di  animelle  di  ca- 
pretto, sfogliate,  & polpe  alla  Romana. 

• • ; A lejja. 

Petto  di  vitella,  piccioni  ttufati  » (alami,  & fauor 
bianco*  . 

Frutti . 

\ 
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Frutte . 

■JJprta  verde,mele  appiè,  cardi  come  tartufi*,  marro- 
ni in  bragia , & fìnocch-o . 

aio  ve  i>  i - a di  ili. 

-dnttpafti . 

i ‘In  dorato  con  rignonata  di  vitella , polaftri  alia  Ca- 
talana , capretto  * .&  limoni  trinciati . , - 

ter  * , . - A lejjo  t 

Tetta  di  vitella, capretto,  bue  faliprefo.  Talami,  mine- 
l^Btjdi  finocchio  bianco,  & fauor  di  noci  con  aglio . 

Frutte  . 

V n lauor  di  palla  ,'caTcio  marzolino , pere  carauellc , 
tartuffi,&  finocchio.  * x 

Aie.  VENERO  I A DJ  IV  ; 

AptipajH . 

•Herfoolati  alla  Fiorentina, cipolle  ripiene,  porcellette 
ingraricula  coperte  di  falla  reale, & pefee  marinato . 

A lefjo . 

Ombrina,  anguille  in  rocchetto , minettra  di  Tparagi, 
lauor  bianco, 6c  cauiale . Fritto. 

Maccheroni  rotolati  alla  FÌ0ientina,pefci  di  voua  ri- 
piene,rauioli  ignudi>&  pftriche  in  bralcia . 

» jv*  .d  ■ ’ Frutte  . 

Torta  Bolognefe,melerofe, marroni, cardi,  & finoc- 

«fep  •.  - . 

$ Aerato  a di  v : 

> . • > . Antipafti . . 

Pan  dorato,  voua  tenere  verdi,  & cefali  in  graticola . 

* V > v A iejjfo . 

Pancia  di  tonno, calamari  in  potaggio,  mindira  di  fi- 
nacchi bianchi,pancia  di  filinone,  & fauor  di  noci . 

. . >,  Fritto . 

i.  Pcfciolini, lumache  in  (alfa  verde, aligofti  ripienUup- 
pedi  telline , & voua  frittellate . 

. v ”*  Frutte . 
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Frutte  . 

' Pa  (licci  di  prune  damafehine,ca(cio  Parmigiano,  pé- 
re caraudle>&  finacchio . 

DOMENICA  ADI  VI. 

Anttpajh . 

Animelle  ftufate , crollate  di  piccióni > & cigotto  di 
caftrato  alla  Francefe . A lejjo . 

Vi  tuli  a,capponi, Talami;  mineftra  dinagoni,  de  (àuor 
bianco  . Frutte . • •'  ; " 

Torta  bianca, mel le  appiè, cardi,nocchie  abbrunate, 
de  finocchio. 

f L V N E D I A Di  -VII. 

Anttpajh  . • * 

Fegato  in  picchiarne, cefticciuole  dorate,  capretto^ 
lini,  ni  trinciati . A lejfo  * 

Pancia  di  Vitelle  ripiena, tr  ppe  di  vitella  alla  Fiorai» 
tina , caftrato , Talami , & fauor  bianco . 

Frutte  . 

Pa  (licci  di  pere,cafcio  diguaino,meIerolè,  pi  fiacchi, 
de  finocchio  . 

MARTEDÌ  ADI  Vili. 

Antipapi  . 

Ceruelia  dorate,  pollaftri  al  la  Catelana , lonza  di  vi- 
tella , de  oliue . ' A lejfo . 

Capretto  ,caftrato,falami  .mineftra  in  gengiarello,5< 
mo  (larda.  # Frutte. 

CaTcio  Parmigiano , pere  carauellc,  cardi , & finoc- 
chio . • *•  ‘ ~‘i 

MERCORDi  ADI  I X. 

Anttpafh . 

Coppiere  di  vitella  fiutate , erodere  di  animelle , ri- 
gnonata  di  vitella,  & oline.  A lejjo . 

Vitella , capponi , Talami , mineftra  di  rifo , de  fauor 
bianco.  ; i . ■ 

Frutte . 
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3 **  f\  \ Brutte  4 w 

Torta  inherbolata,tncIcapp  c, datali  rtufàti,  nocchie 
in  vino , & finocchio  . 

O LLÀT  lOWE  A VN  MODO 
folcnnc  perla  [eradt  Natale , dtuerfa  dalla  ordina- 
ria > che  fi  e notata  come  difettata . 

Vn  piatto  di  pignoccare,  ciambelle  dorare. 

Vn  pi  nto  di  marzapani  fregiati  di  oro  • 

Vn  piatto  di  fritelle  di  Monache . 

Quattro  piatti  di  tartarette  di  mangiar  bianco . 1 . . 

Quattro  piattelli  di  ricotte  di  latte  di  amandole . 

Vn  piatto  di  melangoli  ripieni  * “ 1 ; V, 

Vn  piatto  di  frutte  sfogai  . atc  ripiène  . 7 
Vn  piatto  di  trottc  marinate . 

Vn  piatto  di  pallici  di  ortriche  calde . 

Quattro  piatrellini  di  fchiene  di  arringhe  con  fogo  di 
melangoli.  . ^ - 

Vn  piano  di  carpioni  carpionati . 

Quatrro  piatti  di  capperata.  f ' 

Quattro  piatti  d ì bottarga,  trinciata . /’  ‘ ; ' 

Vn  piatto  di  partici  di  ombrina  freddi . 

Quattro  piarti  di  cauiale  riconcio . 

Quattro  piatti  di  melanzane  di  Genoiia. 

Quattro  piatti  di  oliue  di  Spagna . 

Quatrro  piatti  di  Tartufili  i turati . 

Quattro  piatti  di  cardi  mondi.  . ‘ 

C^attro  piatti  di  dattili  ftufati . , 

Quattro  piatti  di  peri  grandi  fotto  la  bragia  » 

Vn  piatto  di  pere  carauclle  • 

Vn  piatto  di  melerò fc . . 

Vn  piatto  di  particci  di  pere  cotogne  . 

Quattro  piatti  di  finacchio  in  comporta  . 

Vin  Greco  di  fornirla , Trebùno  > & vino  dalla  Riccia 
rodò. 


►À  \ 
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SECONDA  CO  L LAT  IONE. 

per  la  fera  di  Natale  . 1 J -r  . 
Vn  piatto  di  ciambellecte  conzuccaro,  & latte  di  amari* 
dole. 

V n piatto  di  bifcorti  Pifani . 

Vn  piatto  di  carmfd^iàfigufe  dorate . ì4k 

Vn  putto  di  morfellcrri  di  Napoli . 

Vn  piatto  di  mo (lacciuoli  alla  Romana  • ‘ ; » ’ 

T * . ,•  i - _ ••  ».  l o* if  .'j  ti  w 

Vn  putto  di  nocchia. 

Vnptatto di  coperta.  , ..  ..  5 

Vn  putto  di  mandola» . 

Vn  piatto  di  . 

Vn  piatto  di  benedetti  di  Siena.  , . , -,  . ; . 

Vn  piarro  di  pane  impcpato  alla  Fiorentina . . 

Vn  piatto  di  fchiacrfdnè  ftefche,  con  finocchio,  (ale. 
pepe  - ‘V" 


Quattro  piatti  di  pignuoli  mondi  con  acqua  rofa , & 

zuccaro.  # * 

Quattro  piatti  di  ciambelle  tonde  papali . < • i . ' 

Quanto  piatti  di  mandòle  monde . ' , k • , ' ' , 

Quattro  piatti  di  nocchie  àbbitoffeate . _ ‘ 

Quattro  tazze  di  noa  monde  con  vm  tono , oC  fo* 

le  • 

Quattro  tazze  di  vua  pafTerina  rifatte  al  fumo  tìd  vin 
Greco  quando  al  fuoco  bolle  • 

Vnatazzadipiftacchjmondi/  5 ‘ 

Quattro  tazzedi  nefpolc  grotte . 

Quattro  tazZedi  vua  pergolefe , ' l 

Quanto  tazze  di  Melcgrane  con  zuccaro»  ■ •' 

Quattro  tazze  di  finocchio  Fiorentino  abbmica- 

Quattro  tazze  con  otto  bicchieri  dì  cotognata . 

Yjno  Magnaguerra,  Salerno  bianco  ,c  vin  bianco  dalla 

1 ***•  TE*: 
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per  /<*  w«e  rii  Natale  . 

4Quattro  piatti  di  CX3fl  ^pjgófc  <ti 

ramerino  .pepe,  (ale,  & oglio  dolce  . 

Vn  pùcto  di  zuccherini  di  monache. 

Quattro  piatti  di  fiorf di riiel angoli  confetti*  v.'^ 

Vii  placo  di  pere  confette  di  Porrugailo . *w  j % 

Quaccro  piatri  di  fiori  di  bòrragine  confetti . £ * 

Quart  ro  piatti  di  fióri  di  bogojofa  confetti  .1  ■ ? 

Vn  piatrodi  £edro  confette1; 

Vn  ivàtt  *di  nócchiechhfecfe  . • 4 ' ^ , 

Quattro  piatri  di  gengerb  confetto , * v < r > sJt 

Ynpiartodi mdarigoli confetti.  * / 171  v UP 

Quattro  piati  di  zibibi  confetti ;•  v .t  -i  z,  i 
Vn  piatro  di  voua  fode  piene  di  fatte  di  mandola 
Quattro  piatti  di  vermire!!:  di  butiroal  medefitrio,  ? 
Quattro  piatti'dt  ricotte  ri fitte  al  medefimò . **  ■"*  * T '■ 
Vha  tazza  di  garofbH,pepe,&  cannella  confette  i> 

Quattro  cazze  di  fufincdamafchineftufàte.  * u 
Vna  tazza  di  féme  commnnc  confetto . 

Quattro  tazze  di  mele  appiè  ftufete,  - 1 * * «fI  ' •** 

Vn  piatto  di  pignoli  confetti,  '’ri. 

Qjattro  piatti  di  melangoli  dolci  con  zuccaie  • -1. 

Vha  tazza  di  anici  confetti . > y - * 

Vna  tazza  di  Coriandoli  rnofeari , " * «- 

Vna  di  cialdonài)) . . 

Quattro  piatti  di  Finocchi  Confitto , 

Quattro  tazze  con  otto  bicchieri  di  vifdole  m gelo  co» 
rzuccaro.  ■"  ’ * * 

IpocafTo , vin  di  San  Gemitiiaiio  tofio»  de  Tino  di 
hercole  amabile. 


i * 
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Aurato,  Signor  Francefeo  mio, coniò  non 
molto  pratoco  nocchiere  > condotta  U 
mìa  fragilina  barchetta  pretto  a!  porto,  ini. 
contitene  di  hauer  bora  grande  auuerti- 

— mento  in  procurare  che  non  fi  affondi  fri 

vn  bicch  er  dì  acqua, che  gli  retta  à nauigatc.  Et  per  que- 
ita  cagione  ben  cne  fieno  dà  dire  moke  cote  intorno  à 
quello  minìftcrio,per  non  partt  proButuoTo , Venird 
foccandoui  da  alcune  di  ette , clic  mi  pare  che  fieno  piò 
necefiaric  à (aperfida  voi  » die  vi  volete  ette  idra  re  in 
quefto  gentile  officiosi  rea  il  cuoce  re  in  bona  parte  le  Vi 
tuo ide,&  il  Condiredcquali  vi  ho  molharo  di  fedire  ad 
i giorni  di  tutto  l’anno  intiero,  Se  particolarmente  he  i 
coniati  di  ogni  mele.  Et  quello  che  io  vi  moilro , fiate 
ceno  che  io  i'hò  hauuto  in  pratica,  & prou  .to  per  ifpC- 
ricnta , oltre  l'hauer  vdito , Se  veduto  coridirle*&  cucii 
narle  da  molti  eccellenti  Cuochi  . Non  toccherò  lo 
non  cofè<bttiii*&  leggiere  Jafdando  nel  redo  la  dita  di 
vlàrui  diligenza  à Cuochi  « Et  dirò  prima  .di  alcuni 
guazzetti  alla  Fiorentina, & gentili  intingoli  da  land 
nonore . 

Intingolo  di  Contili  a Mi  polli  i Copt  /. 

jTjIgtìcrete  qUal  Coratella  di  volatili  domcttici  che 
% vorrete,  & leuifieli  il  (eie , poi  iauafi  con  vino,  & 
spettali  in  vna  cazm  >u,ouero  tegame  polito,  & metta- 
uifi  tanto  tt  furto,  che  non  fé  ne  h abbia  àcauare,  poi  le 
farete  f iffri  gge  re  canto  che  fieno  mezze  Cotte , pigliate 
poi  dell’vua  cada  polita,  & mettali  ì b ili  re  Con  fugo  di 
meiarancic  forò , oticxo  acceco , dt  mollo  cotto  ,&  m 
C ; • • * pezzo 


tifxo  $Pnrro.  1* 

^eWOdflUCCaro  fino, Se  farine  bo'Iir*ogm««ft  infit4 
ine  vna  i rezza  bora  adagio  adagio,  Se  poi  prtndcfe,dub 
é tre  coratelle  cotte  £t  la  bragia>cauifi  l’vua  pattar,  &’pdb 
-ftifi  infiemecon  le  dette  co  rateile  cotte  ili  là  bragia,  dì- 
igen  temente,  poi  pattili  col  btodo  di  detta  vua  patta  >dC 
vedrete  che  farà  la  partitura  vn  poco  trita,  pel  metti® 
* Ibpra  alle  coratelle  (offrine  ,Sc  rimefcolarete  fpeflTd,  ; 
f*14to di virala , • capretto mpieekunm.  :: 
.itatt  • Cf  ■’:.s 

TJ  Aretei  peasetu  del  regate  alquanto  più  piccioli  > ét 
P*  piu  lottili  de  i fegatelli  ^ordinar  j , e fecondo  la 
ntita  della cofa  pigìinfi  alcune  milze  dicàftaft&ì*ò 


quantità 


vnadiyiretia,&vr  pazzie  dì  fegato , Se  Cuoci  fi  'fu  la 
bragia  bene , poi  abbi  uretriti  ♦ni  fetta  di  pane , & pii» 
finii  tutte  tre  diligentemente.  Se  più  che  per  ftamegna  • 
Dopò  pigliate  prugne  feretie,  zibibi,  vua  paflà>&  qual- 
che perfico  fecco , onero  fpichi  Si  pere  cotogne  ì&Tac* 
cianfi  bollire  con  vin  ròflo,  agretto,  Se  morto  cotto  \ 
ine  fian  ben  cotte  Jafcinrt  raffreddire,&  paflìhfi  pel 
tnigna*5^na  l’adbbo  alquanto  tegnente,  & panari 
con  il  meddimo  brodo  loro,  Doppo  mettati  la  pala- 
tura nei  mortai  )doueiaran  lciniI*e,  Se  il  peaaetto  del 
fegato  & fetta  di  pane,&  ftempercraflS  ogni  cofa  thtie- 


faran pretth che  cotti,  vi  metterete 
dentro  l'adobbo  ,&  nm  carolando  fpeflb  le  farete  fbr- 
nirdi  cuocere,  noetrendoui  pepe , Scannella  con  pochi 
gatofoli  : doppo  farete  i voftn  pwrrelletri  con  zuccate  • 
Se  cannella  di  ibpra, & tia  buono  caldo.  Se  freddo.  » 
fcgAtilti  di  fegati  di  tmmtlU.  Capi 
L fegato  di  troia  lattinata, di  vitella  mongan«,è  ée  i 
’ rfiori  dì  torri  gli  altri  per  far  fegatelli . Piglili -di 
' Igfolfcfc,  p “ 


ifivonà,  del 


N j 


IH# 
che 


t9t  c*?#  **0  H 7^  Ó\ 

/Che  hanno addotto,  Se  fàcdanli  i pezzi  quadretti , !af** 
ghi,&  grotti  due  dite,  Se  lunghi  tre.  Come  faran  caglià- 
jEbafrìughinlì  con  vna  fpugna  polita,  ò caneuaccio  bian- 
co,^ lieuinligli  tutti  i nerui:poi  piglili  là  rete  del  por- 
co graffa iSe  non  magra,  & mertafi  nel  brodo  magro#  de 
•equa  tepida, & dii  tendali  in  vna  touaghettà  p olita*  Pe- 
poi  grottamence  del  inocchio  ben  Pecca, de  pepe  ini- 
(le me,  & imbrateintt  con  ella  i pezz-  del  legato.  Se  cofi 
gli  riuolgerete  nella  rete  facendo  i fegatelli  * Non  ci 
mefcqlarece  alcuna  forte  di  alfogne , ò altri  gratti,  ne  ci 
metterete  Cale  per  niente,  le  non  quando  gli  haueret<L> 
canati  dello  fpiedo  k ì 

Volendogli  di  animelle,  cenerete  il  medefimo  mo- 
do , Se  imbratrinli  con  pepe  Polo  ; l'animelle  di  vitella 
han  da  dfer  bollite  in  brodo  magro.  Se  rifatte  alquanto# 
che  à quelle  di  agnelli,  &di capretto  noti  fa  bi  fogno . 

. fegato  di  vitella 3ò  altri  intieri  nel  lo  [ wdo,  & fritti  # 

Cap.  / fo 

PIgliarete  quel  fegato  di  vitella  lattinata# ò di  Troia 
ìattinata,di  Capretto,  ò Capriolo,  che  li  vorrà,  Se 
quando,  come  vi  ho  infognato,  gli  hauereteleuatoil  fe- 
k, la  pelle,  & tutti  i nerui,  piglili  la  me  iefima  pòluerc 
del  finocchio.  Se  pepe,  & imbrattili  li  inliemccon  la  re- 
te , farete  di  fegato  prima  vn  pezzo  lungo , Se  non  qua- 
dro , leuafldogli  quelle  lue  alette , imbullettili  con  al- 
quanti garofoli,  riuolgafi  nella  rete,  & non  li  faccia  po- 
llerò di  panni.  Lalciafi  coli  inuolro  vn’hora  ò due  t ma 
megliofatebbe  la  fera  perla  mattina,  dandogli  due  liga- 
ture  con  vn  poco  di  (pago , accioche  la  rete  dia  ferma . 
Piglili  poi  lo  fpiedo  non  molto  fattile,  Se  (caldili  bene  in 
quella  parte  doue  il  fegato  li  ha  da  fermare  , Se  quiui  Io 
infilzate,  accioche  non  li  ìiuolga  nello  fpiedo*  Diafegli 
il  fuoco  adagio  nel  principio,habbiali  attenenza,  che  la 
. iwe  fi  (a fubuo  colorita  petrif petto  dell’acqua ,x8e  fan- 
■ . « tue  che 
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guc  che-elce  di  dentro , & parerà  ott  >,  & non  farà  : lift 
per  afficurai^éne.pi  glifi  là  punta  di  vn  colcelIcf,&  ficchj- 
benfentro,&  vfeendone  l'acqua,non  fia cotto.  Noni 
dirpeno  vuol  elfer  con  qualche  poco  di  humido , perché 
verde  mezzo,  & quando  farà  nel.piattp,  lo  infalarc- 
jp,  mettendoui  di  fopra  fette  fptti# di  cedro,  ò limone* 
d&fopra,  tutto  mangiti  caldòj.  • J 

Volendolo  fritto,  coli  palato  taglili  à fette  grolle’ 
vn  dito  picciqio,  Lirghe, vi  pare . Ra- 
sciughili con cafteuaccio  bkneò . Piglili  doppo  la  pa- 
della  polita  con  buono  ftruttò  % Se  quand*  fia  ben  cal- 
do, mettali  deptrp,,  fia cotto.  Volendolo  piu 

rodò  Iato  , infarinimi  Icfe  te  con  fior  di  farina  > Se  m an- 
dini! n tauolacon  pepe,  & fole  di  fopra,  non  gli  man- 
cando della  fua  melaraqcefta . ^ u 

T orna  felle  di  fegato , tr  die  or  ne  • Cap.  V » 

TVtti  i fopralcritti  fegati  per  far  tomalelle  forai* 
buoni, & migliori  faranno  di  capriolo,  ò roffola- 
to . Quando  farà  ben  netto,  & polito,  tagliato  in  duo 
parti,  & fatto  bollire  in  brocf;  magro  tanto  che  fia  còt- 
to , grattili  con  diligenzacon  la  grattacafcia  del  calcio 
vecchio  Parmigiano  al  terzo  del  fegato  . Piglili  yna 
poppa  di  vitella  mongana,  ò gi;a(To  della  rigno.natacon 
vn  p^zzo  digola  di  porco  lalaca  giouane  ,&  fate  bollire 
i’vno,&  l'altro  inlìeme,  operando  c he  fia  ben  cotto;  poi 
canate  ,&  Jeuate  via  tutte  quelle  pel!icine,ò  neruetti 
della  poppa»  & battanfi  inlìeme  minute  come  la  fateic- 
cia,&  poi  mefcolate  inficine  il  fegato,  & cafcio,vua  pafi- 
ferina  ben  netta, & ben  lauata,pepe, cannella,  & alquan- 
ti garofoli-, poi  facendo  vna  palla  d’fcgnF  cofa  inlìeme 
fi  retta  falciatela  fiare  duehore , & poi  pigliate  la  rete 
del  porco,  Se  di  (tendali  fopra  vnj  tauoletta,  pigliate  poi 
di  rolli  di  voua  bene  sbattuti , & co  n due  pennegfi  mi- 
bratcarece  grofiamence  di  elfi,  mettendogli  fopra  la 

R4  poluere 
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poluere  di  fmocchio,Ò<:  pepe.  Pigi  ate  della  pafta.quatw 
Co  vna  palla  di  élla  comp  >fitiinè>&Cófi  ritórfdaUrm  jf4 
gerete  nella  rete , & riu  >lta  fchìattìfi  » fàcfcnddnéVha  rp- 
Sellina , tSc  lafc'fì  dar  due,  ò tre  li  re,  p^i  piglili  vna  pa- 
delli.' Hi  forra.  HnnhuAfla'Àua  finti  di  ftrurtobuófiH/cfaé 


IIUII  Ili  1*U1UJL1UI  Ud  ) WUW  «tini  Irti*  • 

Volendole  pid  dctìcsSì figlili  de’medeliìni  rofiì  drvo- 
ua , & innanzi  che  (t fèjgknmbtàwfì  pér  tutto , Se  còli 
Sanno  dorate,  Se  taimfindfi  in  tau  la  con  Stuccaro , Se 
"tannélU di  (pptey * v”ji;1 «?  u ' r - 
; Nel  far  le  t jjna felle'  dfcàtfteV  lfti^H!'d;niedcfimo 
fftodo  hhri  già  dè*^rdtufi,pigl»an;tc  Vna  tigtòaarà  df  Vn 
tdla,cH-fia  :nezzà‘còtca  aTrjit>,&  quando  fiirà  fredda, 
taglili  d .lla carne  tubali  grillo,  &iIrò£rione inficine 
con  il  h >mbo,&  roHqueftec  Te  nero  di*  quella  gola  di 
porco  fa  lata , et  tv.  trafi  ogni  cofa  inficine  con  icoffcfli 
rnjnutimc.ite. creoli  tenendo  l'ordine  di  lopracon  tétte 
balere  cofe , f irete  cuocere , et  feru’  rete  dnoihafelle . 

Animelle  in  piu.  modi  > & prima  fritte . Cap,  VI. 


Animelle  da  trig^ere,  vogliono  efiere  di  vitellju 


___  m zigana,  et  quando  le  faran  rifattegli  lena  etc  le 
fuc  pèl  li  cine , et  ncruetti  .!  Tagliate  quelle  deRa gola  a 
• pezzi  larghi > er  non  m Ito  grotti , et  quella  tonda  dello 
,ftomaco,lieuifigli  via  tutto  quel  che  ha  d*intorno,et  co- 
fi  intieri  fc  gli  dia  vn  tagliere  ) in  croce,  et  quando  lo 
ftrutto  farà  ben  caldo , mettali  a friggere , et  qu  indo  fa* 
tan  rifolate^cauinfi  in  vn  piatto, mettali  (opto  deili  falina 
bianca , et  pepe  con  le  (uemelarancettc  tagliate  • 
Animelle  Jbufate.  Cap.  r l /. 

OVando  le  animelle  fàran  rifatte,  et  cotte  barranfi 
grolTamente  con  i coltelli , et  mettanli  poi  a fuf- 
fnggere  con  tanto  ftrutto  buono , che  non  fe  ne  riabbia 
poi  acauarc , et  piglinlì  dopò  rierbette  odorifere  con  vn 
• poco 
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^©cod i bafilicò,et  fin  echio  frefeo,  et  cagILfi  minute, et 
naertaniì  ncli’aniitieUe  con  poco  di  vua  pafferina,  che  ne 
dentino,  poi  me  ta'i  vnpocodi  brod  odi  .cappone , ò di 
vitella  più  pretto  giallo , che  magro , colorilo  coi  zaffa, 
raho,  & coli  le  hfei. irete  itufue  tanto  che  ogni  colà  ha 
Ciotta.  Se  le  porrete  brufchettc,iTiertauinfi.oi»attr(>  g ra* 
nelle  di  agreftos©  vd  poco  del  vecchione  don  ne  farete  i 
^oftri  piattelli  > > i i <•  , ■>  •/  -o  :•  v *i 

1 AnimAUmààtaH  *.  ni  Cap.  VI  l J.  \ 
E fi  v^rrin  maritate  *4a(lùnfi  b .l!ir  tanto  che  fico 
cotte;  Heuinfiglipoitu  ti  i riemerti. He  peliicÌTechc 
iic  dettoaltrcvoltt>ppitaglMfim»mce,d:pctiniìdit 

figenremettfe , Parete  del  fatte  di  a:  naodole , de  paffato 
Cónta  pe«odi  mi>Wcaiii  par»e  boliitSvde  brod  i ma- 
gio , metta  1 iti  vita cu«u  con  vn  pezzi  di  zuccate*, 
CC  nella  b ru  gia,rbe1t  icand  o lo  t and i cont in ua  n en re,  che 
fieno  ri  prefe.de delicate  ; poiraettafi  vn  mezzo  cocchia» 
ro  di  brodo  graffo  di  capponi  onero  vn  pezzetto  $ bu- 
i:iio  frefòtfeo»  va  pòco  di  giengeuo bianco , de  ne  fare- 
te piartelletdcon*tic<:ito  gr.ittato , & granelle  di  mela- 
grane di  ftipraJ;  Et  fj  le  vorrete  anco  piu  gentili,  de  mi» 

• g 1 ion, pi g liate vn  poco  d i calcio  Parm  .giano,Se  dille  n- 
peratelc  c on  ag reffc  ) , de  brodo  migra  i de  met  anfi  in 
va  tegame  con  pcpe^annella, de  Duchi  garofoli.et  mee- 
tafi  il  tegame  al  fuòco  di  bragia  {opra  vn  trepiedi , Qf 
quando haùran cofi  bollito , de  refiutone  poco  brodo, 
» ‘piffjinfi  roifi  di  voua  sbattuti  con  vn  poco  di  color  di 
- Vana rano  ,e  con  effb  le  ilringerete,  et  le  verrete  à far 
-multo  delicate;  facendo  pù  di  effe  i voltri  piattclletti 
; Con  zuccaro,  et  cannella  di  fopra . 

Cerut’la  alia  T tJefca . Cap  J X. 

OVando  haurcte c tra  vnatefia di  vitella,òdi  por- 
co, aprite  eli  tefebio , de  cauatene  IcceruelU  dc- 
lUauiente  quanto  più  intieri  lì  può , de  raettanfi  nella 

mali»» 
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mal  uagia  6 Trebiano,&  lafcinli  ttar  coli  calde  tanto  che  , 
da  effe5 ItdTe  vengano  à raffreddarli,  poi  cauatele>^iàf  , 
tene  pezzi  conte  grofle  noci  , & metta#  vn  tegamino  m 
la  bragia  fopra  vn  picciolo  trep  edi , & mettauifi  me*, 
zo  bicchiere  di  Trebbiano,  6 altro  buon  vino  limile,  vq 
poco  di  agretto  vecchio , & altro  tanto  brodo  magro, 
vn  pezzetto  di  zuecsro,pepe,canpelia,rtocemofcat.uaJr 
quanti  ^arofoli  con  vn  fioco  di  color  di  zafferano.  Co» 


oc  iaiciacc  u mire  ugni  ujw  5 *****  . 7t  y 

Ha  piu  di  mezzo  con  fumato.  » & metlanu  poi  njcflK> 
quei  pezzetti  delle  cerudla  conquassile  medplla  di  offa 
eriopane , & vn  poco  di  br  odo  gradi»  di  capponi^  & %■ 
jinfi  ftol^r  tantoché  le  nKddfeftWfCOtWft  Dopo  b? 
farete  i voftri  piatielleto,&  fekyoetetc  piu  nobili»  « 

metterete  di  foprazuccaro.  Se. cannetta»  A 

* Centrila  tenere . ' . ,'^rxCap,  X* 

Vando  luu  rete  cauatc  le  ceniceli . della  tetta,  pe- 
,\ì  itinll  alquanto,#:  mctrmfi  jt* virammo  eoo 
brodo  piu  toftc^rafibiobefliagf0»'  meteaui- 
fi  del  pepe/:annel[a,&  zafferano,#  .pigimi!  forti  di  va- 
ua  sbatturicon  arredo, de  quando  Ccxwiyiano  è bolfirg, 
m,  tranfi  le  voua,  Se  lì  legherannar  nfelticandole  delica- 
te. Faretepoi  r volt  ri  prattellctrdi  elle  con  calcio , <$C 
cannella  di  (opra , ouero  zuccaro,#  cannella ■ 

Cenali a dorate . r ■ .■  <.  Cap*  , X /»  - p 

IN  quel  modo  che  habbiartio  ordinate  le  tomafellc, 
fi  ordineranno  le  cerueliadbrare  . .Voi  di  (tende re- 
te ia  retedi  porco, & laimbraierecedi  roflfodi  voaffc# 
in  erta  riuolgerere  quelle  pallotrne  delle  Cernei fa, & cp- 
fi  tonde  le  imbratterete  in  vna  paftoJmp&tf»  CO ir  rolli 
di  voua , vn  pocodi  fior  di  fannayvin  bianco , pepe, SC 
zafferano,  & quando  lo  Itmttofia  ben-ealdo , mettali  la 
padella  fu  la  bragiafopta.il  trepiede,^ coli  impattatale 
....  v mettere- 
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à frigge  laiche  gallino  netìcrtfcqKtto,  tr- 
inandogli tepadell*  intorno  feneadie  fife  fiano  sifolaCp, 
poi  cautele  il  ?npia.rto*&  mettamn  foprazuccaro,  Se 
daiincila  i • • £ j ; * v r;  ' « •*»  «r  • 

.aì.c,  Cernell 4 vtfmtarè , 0*  w fnttdk  e • > 

/.*  i Ì5-T  / sri  ai . . l's,  ' 

. iT\  Vando!#ccr*Jc)|a  làtari  pelle,  pigiavo  poco  di 
\ y cafeid  dpic$^|tttri}gfetOi&  con  quattro  VoiU  d^ 

’ ogni  cpfaepjn  ri«r  gocciola 

ne  di  vin  bianco,  Se  vn  poco  di  color  dilatino,  & 

Vi  rr^<vereqi^lcb^t^ta  fagl  a^mlnbra?r»ente,  te 
farete  migliori.  Wgliafe, poi  deCbutiro  frefeo,  Se  fttut- 
^©.teudno  i Si  defi  farete.isk  voftta  fri  teatina- * iaqW 


1 e-dà  ogni  banda  nel  cuocer  hi  òpepan  d o 
jH^rbidajic  vi:  manchine  zuccate,  de  cannella . t 
è}j&i  i vorrete  le  fiircdledi  cerueih  >aggiungan(! 
jaeUaèpràfcrittaiPbtp^bone  m pooodi fiordi fan- 

O . . .sì  • /T*  I , i • ./»  J rt 


ceruélta  dotata  prendete  il  rampino  di  vn  cocchia 
.Hi  fè  (1*0  >&  con  elio  tagliando  la  patta  della  compo. 
4one  ,pe  farete  le  voftte  fr.ttdietre > mettendole  cep 
prezza  nello  (trucco , $t,  cori  rifilate  mec$ttri  in  i$n 
piatto,  né  anco  inveito  fetore,  che  manchino  zucca*?» 
cfc  Cannella  di  fopra*  \ . : • , . -■  k > 

• i.  T efta  di  ti  fieli  4 ìhlcjfo  - Capi  X II  4 * 

V Olendo  che  la  tetta  d i vitella  à ledo  ,qifarKÌo  fari 
corra  » reiti  bianco  bifora  fe  pirica  c^fa  procu- 
rale di  hadef  tf  (la  <ji  fìitt$#di  latte  di  p-J^fdffoA'  ngn 
|lefQ,&  quando  farà  pefef a#  Se  ferra  bimgucauat  sic  de- 
, ftraoience  la  lingua  | nettate  le  narici  del  nrffo-»  Se  «delie 
« «rtìcdhie, faglia tele  Vii  cs rdvetto  che  ha  i nromo  a I l’oc- 
..  efeio  i Iettandole  tutti  quei  peli , mettali  poiogll ‘acqua 
. chiara  » caie  ftia  pep  vn’Jiora . 4aiauatete  poi  con  h cal-  ' 


i.ìi 


-ebdtrupiccteidob  dentro  6c  fuori,  ette  non  vi  sefKfts. 
gue»&  mercati  in  vna  pignata  agata,  àt  mettami*  \*a& 
qua  freddale,  pongati*  bollire  lenza  fafc,  6c  ti  (chi  t$4 
diligentemente  convna  cocchiata  di  kgnò , operami 
che  non  bilia  mai  coperta,  & bolla  adagio»  & quando 
fariquaticowa^mctiauiti;  deHa  felina  bianca, 8c  <bpa 
turco  guardate  ette  non  ti  appicchi  alia  pignatta^cocc* 
tele  la  <ua  pelle  » & quando  la  fenrirete  molle , fecà  col- 
ta* ^ailboracauacdacofipoiJita in  vn  pi^to  con  fiori» 
de  herbe  d*  fopra . bW;- 

Tilt*  di,  Vkclfa  ad*  capttt&lhfat*  4?  Um*c  i g 

Cuf,  XIV.  - 

OVando  la  teffe  (ara  messa  cotta,  cattategli- tutte  il 
jrodOkfie  in  cambio  di  eflb>metrauiti  buona  quaa- 
nu  di  t frutto,  poi  mettati  la  pignatta  fu  la  bragiaeoi  co* 
perchioA  fuoco  di  foprawriuoltando  fpeflb,&  quando 


-T? T**TflSi  .»ii  ,7iT«rj)^4o,Titr 


fccctte  darnafchtnc,  vifeiole,vuedecche»&  qualche  fpfc- 
chio  di  pere  cotogne  » roettarifi  anco  vt>  cocchiaro  di 
Erodo  di  vitella»  vn  bicchìeretto  di  morto  cotto, & va’- 
nitro  <fi  agretto  vecchio^>cre,cannelk>gaiofoli}&  zaffe- 
rano,Se  coti  rt «fata^iuolgendola  fpeflo,  fi  finiti  dk«0- 
Ceié*  Volendola  migliore*  fi  farà  bollire  delle  barbe  di 
4 petrofcemolo  nel  brodo  magro , de  come  fieno  mezze 
cotterfaglinfia  pczzctri»metteridoIc  nella  tefta  con  akre 
herbe  odorifere*#  prone*#  con  fimi!  modo  fi  fiuterà 
qualuoche  terta  , 6 lingua  fi  fia  * % j£. 

Tefle  datati.  Gap*  XV. 

SE  vorrete  la  terta  di  vitella  dorala  *eonuicn  che  fia 
piccala*  & di  latte  ; laauak  quando  farà  predo  ette 
Coita  a ledo,  caui tifagli fi*&  para  fipermesao,  talché  in 
ogni  parte  vi  reftinolé  fueceiuella,et  quando  (ara  fred- 
da , mettati  fu  le  ce  niella  vn  poco  di  fior  di  ferina  fottìi* 
~ mente,  poi  pigUti  vna  padella  da  tona  di  tal  grandezza, 
■ ■ v ■ ette 
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rtt^Miiczzatcfta  vi  ftia  agiata  % et  qùiui  la  friggete  te  con 
^uon  ftrutto,riuolgen<Ìolc  pcròin  modo  che  non  cfchi- 
M lece  niellai  poi  pigliate  delle  voua  , ctCafdo  Parmin» 
t iano  grattato, con  vn  poco  di  pepc>etcannella,  ètte» 
due  gode  Ole  di  via  bianco  dibatterete  Ogni  cofa,  poi  pi* 
« ttatèVna  padella  da  fiagere  Jaiga , et  polita  > et  con  io  ' 
Intuito  farete  vna  frittata  futdliflirna  biga  quanto  tiene 
la  pacfdla,rt  fùbirofòpfra di  efTa  mettete  la  mezza  tefta, 
facendo  che  le  cerueùatocchmo  la  frittata  , poi  pigliate 
Vn  piatto  capace , et  hùoigete  Tbttofopla  la  tefta  in  ma* 
do  die  la  frittata  reftì  di  fopra  » et  coli  vi  metterete  zuc* 
caro , et  cannella,  éc  con  fimil  tegola  fi  doreranno  tutte 
ìcaUretcfte*.  * y. . 

{jngìt  di 1 vitetla , & àìrrem  àdebbo . 

- ? eof.  xri  ( 

Pigliate  vra  lingua  di  vitela,  !at  rinata,  e mettetela  I 
bollire  (ino  chsfia  rhèzta  cnlra,poi  tauifi  tic  pelili 
il  fedo , tic  imbcKcctarak  di  gatofoli  'mettafi  sù  la  gra- 
ticola à fuoco  tento»  & voga  fi  fpedo  ctìn  (fruttò  buo- 
no, tic  quando  farà* otta  » pigliare  delle  amandole  , óT 
nocriuole monde,  & abbrJcatde  tanfo  che  fieno  co 
lolite,  Se  fecche,poi  habbiate  tre,ò  quanto  lodi  di  vo- 
uafodi  » vn  pezzo  di  bi  (corto,  ò pane  (ecco,  Se  peftato 
ogni  cofoinfieme  diligentemente , poi  paffete  per  fta*  . 
roigna con  acéto  force.  Se  molto  cotto , metrauifi  pepe  » 
cannella,  garofoli , Se  vn  pezzato  di  Zùccaro . Mette- 
rete poi  Tadobboln  vrth  cazzuola,  $é  mettendolo , Io 
falcierete  riprendere , tic  allhora  che  farà  vn  poco  te- 
gnente-, gii  metterete  Ja  lingua  enfi  calda , & quan- 
do vi  farà  (lata  alquanto, la  pprrcre  in  Vn  piatto  co*l 
fuo  adobbo  di  fopra  , mettendoti!  arteo  (opra  de  I 
fu  Ugnati,  ò pignuoh  flcfchi  ; Se  il  limile  fi  farà  à tut- 
to - , 

* * * 

lix&h 
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• lingue  arrofte  in  peuerone  * & dorate  * i*  v* 
- ' ' * •:  £ap.  •/  X P I I*  ' ' *.-•.*• 

QVandohaurete  rifatta  pelata  > & imbojlettata  h 
3 tingqa,nelibdo  metterete  qudche  lardello  ;& 
toh  l‘jitroftircre«òC  quando  fia  cotta,  coli  femphee  fara 
haona^nangiandobreon  vuafrefo&ò  limoni  trinciati, 
Quando  la  vogliate  in  peijerone,cauategH  i lardelli , Se 
Coti  cotta , Se  calda  mertafi  in  vnpiactoviifc  cnoprafi  di 
fauor  di  peuerone  alla  Fiorentina  { de  quefta  coli  fatta 
farà  buona  calda,&  freddai  fe  la  vorretedorata,  qtian 
do  farà  cotta  ailefl[b,fpartafi  per  il  mezzo,  friggetela»# 
Jadorarere  come  la  tetta  d i vitella  a / - *'  • m.  . 

Coratelle  di  capretto  in  guarzjeno  , - *•  - ) 

\ Cap.  S xr.'ifì,'."  \ 

Pigliate  quella  coratella  di  capretto  con  le  fue  bu- 
della tattinate,&:  dirigatele,  apritele»  ftropi  celan- 
do le  con  vn  poco  di  fale , poi  lauatele  con  acqua  caldi 
due,  ò tre  volte , de  lafciatele  tiare 'nella  fredda  vn  pez* 
zo  ; poi  leuare  il  fegato , tk  tutto  il  re  frante  con  le  bu- 
della,mettetele  à bollir  tanto  che  frano  mezze  cotte,  poi 
caua  eia , tagliatela  eoa  coltelli  minutamente , Se  met- 
letela  à fofrrigerc  in  vna  cazzuola  con  poco  fr  rutto  ; poi 
1 fopr.i ponetegli  delle  herbe cte  odorifere  tagliate , vua 

pafrerina  > pepe,  cannella,  zaffarano  , vn  poco  di  brodo 
gifctfo , ma  non.  però  molto , & cofr  ne  iàrete  i volta 
piatrellctri;  * * ;• . '•  . • • 

Se  le  vorrete  più  nobili,fenza  Pherbette,^  la  vua  paf- 
ferina,  lelighcretecon  1 rofridi  voua,&  agretto,  che  le 
fieno  delicate,  ÒTfopra  i piattclletti  metterete  zucca- 
ro, Scannella . h 

Colli , crefte , fegati , <$*  granelli  di  pollafbi  ift 
• . guazzetto,*.  Cap.  X i X. 

QVando  hauerete  abbondanza  di  tutte  quelle  re* 
gaglictte,  lauatele,  & ben  polite  mettetele  à bol- 
lire, & 
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LfB&O  QV1NTO.  107 
quando  Tarali  quefte  cofe  quali  corr,  tagliate  le 
de  leuategli  l’orto  dei-collo',  Se  ferba’-e  rutto  quel 
£mgue  riprtMoonétterere  poi  fu  fe  bragie  due,ò  tre  de  i 
tnedertmi  fègarellini,  Se  lafdateglì  aiocet  tantoché  rie- 
no  ben  fecchi  poi  peftateg  freon  quel  lingue,  & vn  po-. 
)a  paiferina,  Se  diligentemente  paftarqgh  perda* 
con  fugo  di  melagrane  forti,  imolfo  cotrò,&* 
ó inadobbo  vn  pocotegnente,&  mettete  à foftri- . 
gere  tutte  quelle  regagliette  infieme,  & quando  fa  rati 
preffo  che  cotte  fe  vi  folfe  troppo  ftrutró, carotene, 
mfetttteuidi foprail guazzetto, & medicandole fpertb» 
falciatele  fornir  di  cuocere , chefaran  delicate  » Ma  (o< 
pft^iteo  mettauifizucàaro  » S cannella  con  pepe  ,8^ 
«E*i?btf}li . 

rippe,& Indilla  ripiene.  Cap.  XX.  ■* 

SE  vorrete  la  trippa  buona , la  pigierete  di  vitella. 

campereccia  graffetta , & fe  volefte  che -io  vi  ino- 
ltrarti in  che  modo  l’habbiate  da  nettate , non  lo  fo  : ma 
dicoui che  fi  pigli  quella  trippa  più  grafia  die  noi  chia- 
miamole crocei  fob  il  budello  culaio, de  ri  sentile.  Se 
iaccianlì  di  ciafcuno  poclii  pezzi,  mettanfi  a bollire  con 
acqua  fredda,  nel  modo  della  teda*  fenza  falc,  & fdiiu- 
match  d jligei  i temente.  Verrà  gran  eoo  tura  j non  la  la- 
rdate bollire  fc  aperta  dal  brodo, quando  farà  tenera,  fa- 
rà cotta,  & mettali  in  vn  piacro  *con  podo  brbdo , con 
Élluia , & cannella.  Quella  ria  buona  à mangiar  cori 
femp!jce,ò  pure  con  moftarda dolce , ò forte , ouero 
aceto  arrabbiato,  e nepe . . • ; * *'  •> 

• Se  la  vorrete  alla  Tcddca,  lafdarela  freddare.  Se  coti 
afeiutta,  dtimbrattata  con  polqererii  finocchio  pepe,  e 
(ale,  mettafi  fu  la  graticola , vngafì  fpefiocott  lardo  bat- 
tuto' , &cofi  cotta  fi  mangi  con  la  moftarda  forte  : 'ina 
♦olendola da doueroallaTedefca  friganri  portico  ci- 
polle con  borirò  fsefeo*  pepe,  cannella,  & garofoli,  noci 
- • mofeate  , 


io$  A NO  NT  a.\ 

mofcatc,  Zafferano,  Se  vn  mezzo  bicchiere  di  vin  bian-  ( 
co.  Mettete  la  trippa  coli  corta  fu  la  graticola  lava 
piatto , Si  fopra  mettali  quello  guazzetto , & faranno 
alla  Tedelca^&  bollirne.:  /. 

Se  vorrete  quel  budello  genti  le  fi  pieno , qu  indo  Otti 
ben  b dlito  psr  metà^au  lifeififreddare,poi  piglia- 

te del  cafri  ) Parmig-ano  , Se  pretura  grattata  » del- 
l’/u  i paTerina , delle  herbette  cabliate  • et  qualche  rodo  1 
di  vana  » Se  medicato  ogni  colà  in  Geme  con  pepe , can- 
nella* et  poco  faie*riempiafi  il  budello  che  non  fu  trop- 
po pienolegato  da  ogni  capo  non  li  faccianone!  ca- 
gliarlo i pezzi  troppo  hnghi.mettali  a bollire  con  cap- 
poni , galline,  ò vitella , et  quando  farà  cotto , coli  al- 
do farà  buon  con  la  mollai  da  dolce,  et  fe  lo  vorre- 
te fu  la  graticolai  coli  cotto,  Ciri  buono  calda# SC, 
freddo  *l>  ; J 

- -,  Cornette  rivolte  / empiici , & (fafati . f t 

i : 'ini  G*.  XXI . 

Pigliatela  cofeia  di  vitell  i,ò  altra  carne  giocane,  ta- 
gliate quei  lumbetti , ò lucertoli , et  fatene  certe 
tectoline  fottilette  lunghe  vu  palmo , per  il  filo  della 
carne  > dilendanfi  in  vna  tauoletta  polita  l’vna  preda 
l'altra  » bat  tanfi  de  Grame  ncecon  le  Colle  de  i coltelli- 
ni Piglili  poi  di  buon  lardo  battuto,  e Coli  imbrattere- 
te le  fettoline  di  carne  da  quella  banda  d' fopra, et  tiuol- 
getelc  à vna  à vna , faccnd  » vn  rotei  lino  Gretto . larda- 
cele Garcofi risolte  diGefe  due  hore,meccanfi  in  vn  fpie 
do  fitti  le, et  nel  priori  pio  diafcdi  il  fioco  ad  igio.  Qaan 
do  faran  co! òrice , er  mancate  di  grolletza,  faran  cotte  • 
Caui  oli  allhorami  ttanli  in  vn  piarto  con  fette  di  cedro# 
é limoni  forali . 

i i Volendole  Gufate , quando  làran  cotte  i due  terzi  • 
mettanfi  à rifriggere  in  vn  tegame  con  poco  Grutcq,ct 
mettete  con  erte  à fofinggerui  cj polare  maiigic  tagliate 
, ‘ con 
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oon  barbette,  & finocchio  frefco,  vn  poco  di  vua  patte- 
rina^pepe,  cannella, & zafferano,  vn  mezzo  bicchieredi 
: mollo  cotto,  & mezzo  di  agretto  vecchio , ouero  qual- 
che granella  de!  nuouo , & vn  mezzo  cocchiaro  di  bro- 
i do  grattò,  Se  cofi  ftufate  le  lafciarete  fornir  di  cuocere» 
’*  Farete  poi  di  ette  piattelletti  con  due  copiette  in  cia(oi« 
t nocolfuobrodacchinodifopra. 

I Polpe  alla  Romana . Cap.  XXI L 

Pigliate  della  cofcia  di  vna  vitella  di  latte  * & fatene 
pezzi  di  due  libre  l*vno,  ttroppicciategli  con  vino» 
òc  aceto,  pigliate  della  piacanina,  pepe  finocchio , & fa- 
levitiate  poi  ogni  cofa  intteme  grettamente , Se  con  e& 
fa  ftroppicciate,  & imbrattate  1 pezzi  della  carne;  met- 
tanfi  inneme  ftretti , mettàfi  di  fopra , Se  di  fotto  il  re- 
cante delia  poluere>  pongali  di  fopra  poi  vna  tauoletta» 
ò vn  tagliere  polito  con  vn  fatto,  ò grauezza  di  altro  pe- 
fo,  chela  tenga  in  fopprefla  vn’hora,  & quell’acqua  che 
di  ette  vfeirà , férbatela,  mettali  per  ogni  mezo qualche 
lardello  : poi  mettanfi  nello  fpiedo  > dandofcgli  il  fuoco 
adagio,&  facan  pretto  colorite  : ma  non  però  faran  cot- 
te . Attirerà  pigliare  vn  mezzo  bicchier  di  vin  bianco  # 
mézzo  di  aceto,  mezzo  di  motto  cotto , & mettete  ogni 
colà  con  quell’acqua  vfeira  delle  polpe  con  vn  cocchi*- 
iodi  brodo  gratto  in  vna  cazzuola, & farete  bollire  ogni 
cofa  vn  pezzettòcon  pepe,cannella>  Se  garofoli  & poco 
Tale , cauate  le  polpe  in  vn  piatto  cupo , Se  cofi  calde  gli 
1 metterete  fopra  lo  adobbo.  Dopò  cuopranfi  di  fppra 

i con  vn’alrro  piatto  ,&  coll  ftufate  mandinfi  in  muo- 
ia • Et  fe  le  vorrete  far  mangiar  fredde , cauatele  cofi 
, afeiutte  dello  fpiedo  , Se  làran  buone  calde , Se  fred- 
de-# • * »nw 

1 >.*  BraJ ride  in  piu  modi.  Cap.  X X 11 

1 figlia  rece  per  far  le  brafciole  la  medefima  cofcia  di 
7 vitella  fSc  taglierete  fette,  pel  modo  che  fi  è dettò 
oiiotj  O dette 
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mofcate,  zaflfàran  j*  & vn  mezz  > bicchiere  di  vin  hiaa» 
co.  Mettete  la  trippa  coli  corta  fu  la  graticola  lova 
piatto , >&fopra  mettali  quello  guazzetto»  & faranno 
alla  Tedefca  jj&boniifime . . - / 2'-  - 

Se  vorrete  quel  budello  genti  le  ri  pieno , quindo  faci , 
ben  b >lliroprrmctà*cau  fi»3c  lifci  fi.  fredda  re,  poi  pigia- 
te del  cafdoPariiiig,anOi&  prouatura  grattata  , del-, 
l*vu  1 paTerina,  delle  herbette tarate, et  qualche rollo? 
di  v xu , & «bilicato  ogni  colà  infieme  cor»  pe  pe , can- 
nella* et  poco  fa!e*ri  empiali  il  budello  che  non  Cu  trop- 
po pieno  legato  da  ogni  capo  s.  non  fi  facciano  nel-  ca- 
gliarlo i pezzi  troppo  lu ogtóanettafi  a bollite  con  cap- 
poni , galline,  ò vitella , et  quando  farà  cotto , cofi  cal- 
do farà  buon  con  la  mollai da  dolce*  et  fe  lo  vorre- 
te fu  la  graticolai  coli  cotto,  (àfà  buono  caldo, 
freddo.1.  J 

• Cornette  rivolte  f amplici , & /fa fati . : f 4 

, r ìoi  ?...  . Cap.  XXL 

Pigliate  fa  colria  di  vitell  1,6  altra  carne  giouane,  ta- 
gliate quei  lumbetri , ò lucertoli  » et  fatene  certe 
lettoline  fottilette  lunghe  vn  palmo , per  il  filo  della 
carne , dilendanfi  in  vna  tauolecta  polita  l’vna  prdTo 
l'altra,  bartanfi  delira  mente  con  le  Code  de  i coltelli- 
ni Piglili  poi  di  buon  lardo  battuto*  e coir  imbrattere- 
te le  fètcolinc  di  arac  da  quella  banda  d’  fopra,et  riuol- 
getele  à vna  à vna,  facend  » vn  rotei  lino  llretto- , larda- 
cele flar  coli riuolredillcfe due  horc,mectanfi  in  vn  fpie 
do  f )trile,et  nel  princi  pio  dialc^li  il  fuoco  ad  igio.  Qaan 
do  farai»  colorite , er  mancate  di  grolleZ2a,  faran  cotte  • 
Cauinfi  a!lhora*m  ttanfi  in  vn  piatto  con  fette  di  cedro, 
d limoni  forali.  - 

i i Volendole  ftufate , quando  làran  cotte  i due  terzi  » 
mettanfi  à rifriggere  in  vn  tegame  con  poco  tatto,  et 
mettete  con  dTe  à fofFriggcruiqipolStte  maligie  tagliate 
w. . con 


/ 
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con  barbette,  & finocchio  frefco,  vn  poco  di  m paffe- 
rina,pepe,  cannella, & zafferano,  vn  mezzo  bicchiere  di 
mollo  cotto,  & mezzo  di  agretto  vecchio , onero  qual? 
che  granella  del  nuouo , & vn  mezzo  cocchiaro  di  bro? 
do  gradò,  Se  coli  ftufate  le  lafdarete  fornir  di  cuocere» 
Farete  poi  di  ede  piattelletti  con  due  copiate  in  ciafctt* 
no  col  fuo  brodacchino  di  fopra . , , 

. - Volpe alla  Romana.  Cap.  XXI L 

Pigliate  della  cofcia  di  vna  vitella  di  latte , Se  fatene 
pezzi  di  due  libre  l’vno,  ftroppicciategli  con  vino» 

Se  aceto,  pigliate  della  piatarti  na,  pepe  finocchio  ,&  fa» 
levitiate  poi  ogni  cofa  infieme  grolla  mente , & con  e£» 
ù ftroppicciate,  & imbrattate  1 pezzi  della  carne  ; filet- 
tanti inneme  tiretti , maiali  di  fopra , Se  di  lòtto  il  re-  , 
dante  della  poluere,  pongati  di  fopra  poi  vna  tauoletta» 
ò vn  tagliere  polito  con  vn  fallò,  ò grauezza  di  altro  pc- 
fo,  che  ta  tenga  in  loppreffa  vn'hora,  Se  quell'acqua  che 
di  effe  vfeirà , ferbatela,  mettali  per  ogni  mezo  qualche 
lardello  : poi  mettanfi  nello  fpiedo , dandofcgli  il  fuoco 
adagio,&  fàran  pretto  colorite  : ma  non  però  faran  cot- 
te . Allliora  pigliate  vn  mezzo  bicchier  di  yin  bianco  # 
mezzo  di  acao,  mezzo  dimoilo  cotto , & mettere  ogni 
cola  con  quell'acqua  vfgra  delle  polpe  con  vn  cocchia- 
io  di  brodo  graffo  in  vna  cazzuola,&  farete  bollire  ogni 
cofa  vn  pezzetto  con  pepe^annella,  Se  garofoli  & poco 
Cale , cauate  le  polpein  vn  piatto  cupo , & coll  calde  gli 
metterete  fopra  lo  adobbo.  Dopò  cuopranfi  di  fopra 
con  vn'alrro  piatto, & coti Jlufate  mandinfi  in  tauo- 
Ja . Ec  fe  le  vorrete sfar mangiar  fredde, cauatele  coti 
afeiutte  dello  fpiedo  , Se  làran  buone  calde,  & fred- 
do ' L 

Brafeiole  in  piu  modi.  Cap.  X X 11  : 

I f iglia  rete  per  far  le  brafcioleia  medetima  colcia  di 
' vitella  fSc  taglierete,  fette  nel  modo  che  fi  è dette» 
ojoq  O delle 
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fopiu  corte, & piti  larghe;  ammaccatele  poi  con  le  colle 
dè’coltdli>&  da  ogni  banda  imbrattatele  di  lai  petto, 
pepe.  A:  finocchio.  Lafciatele  ttar  l’una  fopra  l’altra^ 
Vrf  bora  poi  pig  liate  la  gratiéufa  pulita , & dittendeteue- 
tó'dt  fòprà  ; Dopò  farete  tante  tettoline  di  lardo sfottili , 
quanti  fieno  i pezzi  delle  brafcio!e,&  mettali  vna  per 
pezzo  di  fopra,  dategli  buona  bragia  difott»,&  quan- 
do le  vorrete  rioolgerc  jleuàte  la  fetcolina  del  lardò', 
& riunitetela,  ritornando  il  lardo  di  (opra,  fèguitaa*: 
do  infino  chefaran  cotte , mettetela  in  vn  piatto , con 
melangoli  tagliati  di  l’opra , Se  faran  buone  calde , c 

fredde  . • - ■ - ! ? “c*  ~t?t  M 

Voi  le  potrete  ftufaredon  Io  adobbo  delle  fopradet- 
te  polpe  /ò  tón  (ugò  di' melagrane  torte  bollite  con  vua 
pa(Tera,zcrccaro,  pepey  canne  Ila,  ouero  con  agiéfta  fatta 
con  bali  licò , finocchib  fretto,  aglietti , & fpeaene  : 
queftòfia  meglio  di  ogn’altro.  ’ 

in  penai  Caf.  XXflK  C 

Pigliate  vn  pezzo  di  rignonàta  di  vitella,  & di  ella  ta- 
; gliatèi  Se  fpiceaté  tutta  la  carne,  Se  il  grallo  d’intor- 
no all’ofio  , Se  battili  co’l  gradò  minuta  come  lalàlcic- 
cia , et  mettali  in  vna  pignata  politacon  vn  cocchiaro  di 
brodo  grado.  Pon  t .*  la  pignatta  fu  la  bragia  col  fuo  co- 
perchi o,&  fuoco  di  fopra,  me  locandola  fpefib, Acquan- 
do farà  meza  cotta , mettauifi  Tale  pepe  acciaccato  > ca- 
rtella pefta, e foda, con  qualche  garofolo  intiero, e lattili 
fornir  di  cuocere  . Pigliate  poi  qualche  rodo  di  voua 
intiero  freddo , et  con  due  garofoli  dentro . Se  la  vor- 
rete bruschettà,  mettanuifi  quattro  grani  diagrefto,  ne 
farà  cattiuo  qualche  herbetta , Se  finocchio  frefco  ta- 
gliata ; Sé  cflendo  troppo  afeiutea  , aggiungaùifi  vn 
poco  di  brodo.  Et  volendola  più  delicata,  pigliate  di 
rolli  di  voua  sbattuti  con  agretto  fatte  cig  lia  vn 

•.  poco 


LmM'gwrmrò:  srt 

tKxorpfù  brodofa^con  erti  la  lighetete,  facendola  de^ 

Beata:*  • / • v % [ , • • • : •!  •-  * 

Pancia  diyitelldripieriO.  Cap.  XXV +■■ 

T)  Ig  fiate  la  mezza  partodeifa  pancetta  di  vitella  mòn» 
X gana  pagliata  fra  pelle  vn  poco , Se  con  le  dita  gir 
facete  vtrbuco  tanto  largo  quanto  (i  potrà . Pigliate  poi 
del  calcio  vecchio  Parmigiano» et  pronatura  grattata > 
m paflferina*  pinne  fenzaoflbidue  vouay  pepe,  cannel- 
h,zaffarano,&  mefticàté  ognlcofa  inficme,  ór  riempite 
Ja  pancetta  moddtamenteiricufdteiltaglio,et  mettete- 
la  à , bollire \ <J  r. 

Seda  vorrete  bollita  jhitdia  di  cuocerc,ma  ve  1 en\Jo- 
ia'in gratitola,  quando (àrà  (cfàurnafra,  cariacela, etrrtétd 
tafi  fu  la  graticola,  bagnandofefpeflo  conbrod©  graffo, 
mefticatoui  agrefto  , fpecievet  zalFarano  ,et  riuolgafl 
fpeflfo,  & come  è coera, metta  in  vn  piatto  coni!  tettai 
te  dello adobbo  di  fopra.  Et  volendola  nel  forno,  quatti 
do  fàràrifatta , metta  fi)  n vn  tegame  cupo , & ttìCtrarft 
uifi  tutte  quelle  bazzicature  cèlla’ cipollata  di  afilla» 

COL  ;i  *.  i"  , h;dv'i;  1'^»  iou  ; • iù  :j;v  *.>;!  .• . •'  •'  *7  ,:id 

Salciccia  cU  petti  di  Potimi , o tètri  fintili.  - m 
Gap.  XX  VL  ^ r:' 

T Oi  pigliarete  tutte  le  polpe  di  Capponi , Paaonft 
. V Fagiani , o qual  pià  jvì piacerà  ; pigliare  poi  dd 
grado  di  vnà  cignonata  di  vn  Porca ttro  giouanc  per  ii 
ferzo  delle  polpe  battetele  con  coltelli  minutamente  nel 
modo  chefi  minuta  la  falcictìa «mettendoti!  del  falca  di* 
fcrcttione,pcpe  ammaccato, finocchio  ftricolaro  di  m«| 
fapbre , vn  poco  di  cannella , Se  gara  foli , Se  mefcoJatfi 
ogni  colà  inficme  in  vna  parta, & ftringeteJa^fciandoM 
fiardue  bore.  Quando  le  budella  del  porco  fa  fan  netto 
diligentemente  , 6t  (carnate  fornii , Se  fiate  in  làiamora 
Otto  di  inarca,  cauatele,  Se  lauatelc  due,  o tre  volte  con 
acqua  fredda^. gonfiatde,  & cofi  fi  rafeugheranno* 

O x Empianfi 
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Ernpiartfì  poidclia detta  parta,  o couipofitione, Sfi  farete 
ì rocchi  ) ligati, lunghi  melo  palmo#  poco  più.  Fate  che 
le  budella  fieno  fottili,mcttaiifia  feiugaredn  vna.  ftufec- 
ca  doue fia  vn  poco  di-fuoco,  et  coli  asciutte  le  arraftùroi 
te . Ma  perche  non  fi  habbìano  a rompere  nello  fpiedo 
cuocendoli,  mettanfi  a rifare  in  brodo  magro  vn  pezzo* 
et  poi  le  cuocerete  sù  la  graticola  con  poco  fuoco.  rEc 
ouefta  farà  nobil  falricria  ,et mangiali  con  vua  frefca , o 
Éujor  di  pcueronc > o morta rd a dolce - - ' 

, Spaludi  Caftrato  rtpttna.  Cap.  XXVI T. 

Volendoti  hauer  querta  r palla  di  cartrato  buona 
ripiena  , conuien  Che  llkbbiàte  la  carne  molto 
Frolla . Piglierete  il  gambetto  con  tutta  la  paletta  della 
fpalla appiccata  inficmc  .Tagliate  poi  via  tutta  la  carne 
in  modo  che  Follo  refti  netto  yet  tutto  intiero , lauatc  la 
Carne  con  vinone  acetone  acqua,poi  mettetelaa  bollire 
con  brodo  magro  di  caftrato,  et  come  fia  mezza  cotta  * 
cariatela  ; pigliate  poi  del  graffo  della  fua  rignonata , et 
con  la  carne  il  batterete  come  la  filaccia.  Pigliate  del 
buon  cafcio  che  picchi  vn  poco,grattufciatelo,  et  piglia- 
te con  effo  vua  paffenna , her bette  tagliate, aglietti  ( vo- 
lendone) due,  o ttevoua,  pepe,cannel  la.garofoli^affe- 
rano,  et  fàlea  fofficienza,  mefcolate  poi  ogni  coià  io  fie- 
mecon  la  camc,reftrigetela,cc  Lafciatela  ftare  vn  pezzo . 
Pigliate  vna  retegraffa  di  porco , fe  non  di  caftrato , et 
mettali  nell’acqua  tepi  da , di ftendafi  sù  la  tauola  vngafi 
di  rodi  d’voua , et  imbrattili  di  poliiere  di  finocchio , et 
pepe . Piglifi  la  metà  della  c;\-ne , et  diftendafi  sù  la  rete 
graffa  due  dita , et  larga,  et  lu.'ga  quanto  era  prima  Isu 
Spalla»  mettauifi  di  fopra  l’olio  della  fpalla,  et  di  qua  l’al- 
tra carne  riformando  la  fpalla, falciandola  con  ia  rctei  ét 
ligandola  con  Io  fpago  diligentemente,et  bifogna  che  la 
irete  fia  doppia.  Laiciatela  poi  rafeiugare  vna  meza  horaj 
mctufisù  iagraticola  a fuoco  lento#  etriuolgafi  ipeffo* 
x O vorrà 


litro  quinto:  itj 

^rorrà  buona  cufcitura,  et  come  fìa  cottajmettafideftrai 
mente  in  vn  piatto , leuandone  io  fpago  ,et  farà  buona 
Calda  et  fredda.  - ->•••/•  ■ ■joiI 

Ca/frato  alUTcdefca.  Cap.  XXV III . 

Pigliate  la  fchiena  di  Caftrato che fia frolla , fate  di 
ogni  tre  colte  vn  pezzo:  come  farà  fiata  a itìoHé,et 
latrata, mettali  in  vna  pignatta  che  vi  ftia  allcttata  et  ndb 
ftfetta,mettanuilì  due  zerledi  acqtìa,et  vna  di  vino  bian> 
co  che  non  Ila  furnolb,  pili  pretto  dolce  che  brufco*. 

Pigliate  poi  vn  pezzo  diprefeiutto  grado  et  magro, 
dategli  vn  bollo,  nettatelo,  et  mettali  con  la  carnc,et  co- 
me fia  fchiumata,  ponete  la  pignatta  in  brafeia,  Se  raefc- 

tanuilì  pepe,  cannella,garofoli,nodmofcate,zaffàfffliav 

Se  cuopralì  che  Ila  durata  facciali  bollire  adagio , vede- 
tela qualche  volta , accioche  non  fi  appicchi  alla  pigna!- 
ta.  Quando  poi  vedrete  confumatò  il  brodo  per  la  metà» 

& la  carne  effere  quali  cotta,  mettauifi  qualche  fòglia  & 
petrofemolo  con  altre  herbetré  odorifere.  Se  lafciarete 
fornirai  cuocere , Se  fe  pur  bifognafle  aggiungemi  btrit 
■do, mettauifi  vnpoco  del  detto  vino.Farete  fcccar  al  file*. 

Co  qualchefettolina  di  pane  . mettetene  ne  i piattelli  cu- 
pi,«  farete  le fuppette  con  il  brodo, mettendoui  in  ognài 
piattello  vn  pezzo  di  carne  Con  vrta  fettòlina  di  piefcluc- 
to,& mandili  con  la  moftarda dolce . 

•'  • ' Caftrato  a Uffa,  u Cap.  XXI XJ  / \ 

Pigliate  vna  lacchetta  o coflfetto  di  caftrato  con  la 
codadilibre  fei , che  fia  in  ogni  modo  frolla,  & lì 
farete  fiate  à molle  vn’hora  : pòi  lauatela , Se  ftropiccia- 
tela  con  l’accjua  fredda , poi  rilauatela  con  la  calda , met- 
tali in  vna  pignatta, con  il medefimo prefciutto,com« 
di  lopra^ron  acqua  tepida, & aùcrtafi  al  fole . Come  farà 
fchiumata , mettafi  in  brafeia,  mettauifi  del  pepe  acciac- 
cato, vn  mezo  bicchier  di  vino  bianco,  vnpoco  di  colai 
di  zaffarono,  Se  Ideili  cuocere  adagio  JSc  volendoci  delle 
•x  O $ barbe 
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warbedi petrofemolo,o cipolle,mettanuifi libra; (evi 
porrete  (pio  foglie  di  petrofemolo , mettanuifi  non  aRV 
hora:  ma  quando  farà  quali  cotta  * & quella  (àrà  la  vera 
cocitura  del  caftrato.* 

Code  di.  C aerato  con porri  in  graticola.  Cap.  XXX. 

Pigliate  de’porri  tutto  il  bianco, facdnfi  bollirVn  p<$- 
cocon  brodo  magro, & vn  pezzo  di  gota  faIata,poi 
gli  batterete  grotfamente  con  1 col  elli , tagliate  la  gota 
Si  fette,&  le  code  in  pezzi  cotte  mettali  poi  a foraggere 
pgnicofa  in  vna  cazzuola  con  lardo  battuto,  & come 
lari  (offrirà  alquanto,  mettauifi  vn  cocchiaro  di  brodo 
di  caftrato,  vn  mezobicchiere  di  vin  bianco,vn  mezo  di 
morto  cotto , pepe  che  ne  £nta  con  vn  poco  di  color  di 
zaffarano,&  vn  poco  di  vua  pat ferina  darete  poi  i voftri 
piattelletti  che ogn’Uno  partecipi  di  ogni  cofa . 

' Quando  la  vorrete  sù  4a  graticola  cofi  cotta,-&  calda» 
di  fopra  qualche  taglietto,  imbrattatela  di  pol- 
vere di  fale,pepe, finocchio, & pan  fcccodafciatela  fred- 
dare^ mettafi  su  la  graticola  con  pocobragia,riuo!ge- 
tela  fpeffo , fate  bollire  vn  poco  di  aceto  forte  con  (ale. 
pepe,&  vua  pafferina .metterete  la  coda  in  vn  piatto  con 
faceto  bollito  di  (opra,  bufatela,  & mandifi  in  tauola. 
Piedi  di  vitellai  o'  Cajbrato  fhtfan,  CT  dorati . , 
Cap.  XXXI . 

OVando  i piedi  , di  vi  tei  la  faran  cotti , lieuinfegli 
quelle  oda  più  difucili , mercanti  a f 'ffriggere  nd 
modo  della  coda,  & fenza  1 porri ,<&  Carne  lecca,  vi  met- 
terete tutte  l’altre  cote  di  offa , aggiungendoui  herbette 
tagliate , cannella,  & garofóii,  ik  cofi  ltufatifaran  buo- 
ni'caldi  & freddi.  -tfn  ' ■ i «'•’  ■/ 

Se  gli  vorrete  doratbleuate  via  cofi  cotte  tutte  l’offa  » 
& conia  medefima  paftolina  & doratura  delle  cerueU 
la,  gli  friggerete  lènza  zuccaro,  & cannella  di  (opra , Se 
fi  mangieranno.-  con  fatta  verde».-  .Jl.ly  .• 

O Capo  f 
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Ctapo* coìti  di  Cabrato  tn  Cipollata . > Cap.  X X XlM 
Vetta  cipollata  fi  farà  al  tempo  delle  zucche  ^ver- 
HyA  di,  quando  quefiicapi  Às  colli  faran  fiati  in  mol- 
FkoS^  de , & leuati , fi  fefan  bollire  con  vn  pezzo  di 
ptefciurto  graffo,#  magro:  jGpme  faran  tthiumati  càu£ 
tegli  Se  mettetegli  in  vn  regame  cupo  con  vn  poco  di 
ftracto  ,poi  tagliate  grettamente  delle  cipolle  utcchie  » 
& zucche*»  Se  mettanfi  nel  tegame , con  un  mezzo  bic- 
diierdimofto  cotto  » mezzo  di  uin  bianco , grandie  di 
agretto.  ptune  fecche,  uifdoIe,uua  ttcca>&  zibibi,Jer£, 
cannella,  garofoli,  et  zaffarono,  poi  inettafi  il  teganSfhel 
forno  che  non  fia  molto  cocente,uedeteIa>et  riuolgetcla 
qualche  tiolta  » et  quando  làràcolorita , et  rafeiutta , farà 
cotra  ter  caliate  allhora  i capocolli  in  un  piatto , et  detta 
cipollata  farete  i piattelktri  con  una  fettolina  di  prò- 
feiutto.  .^efta  farà  buona  in  ogni  tempo , et  con  ogni 
arrofto  di  jfeluaticina > la  Qyarefima  con  ogliodolcè-,  et 
il  Venete  ,et  il  Sabbato  con  butiro  fretto . \ * 

-*.•  Caftrato  arroffo'y,  V4p-  X X XI J 1. 

Vefto  caftrato  ar rotto,  uuolefser  nel  tempo  delia 
inuertiàta>accioche  il  eaftrato  poi»  efser.frolio  . 
Pigliare  un  dotto,  o cofsetto»o  tondo  di  un  cattato  gio- 
uane , et  gcafsetto , uedete  che  fia  polito,  dategli  parec- 
chie battonate , imbufsetcacelo  di  garofqli,  et  ficchi  di 
cannella,; mettauifi  qualche  rametto  di  falutà>o.rofimri- 
no , mettali  fermo  nello  (piedo,  dategli  iliW>coadagHp>, 
mettauifi  un  tegametto  Cotto  con  una  cocchiara  ;di  bro- 
do di  caftrato,mezo  bicchier  di  agtefto,et  mezo  di  mo- 
tto cotto , fàle,  pepe»  canne!  la»cc  garofoli»  wedetechcjl 
fugo  dell’arrofio  goccioli  nel  tegame  : ec perche, meglio 
pofsa gocdolare,  buccatdo  qualche uolra  mentre  creili 
cuoce , con  la  punta  di  un  coitelio , bagnandolo  fpefip 
con  quetto  infingolioo  con  una  rametta  di  faluia  * 
Quando  farà  quafi  couoiidategU  uh  pocodÌfaj&£$qòc*. 

O 4 •'  «oche 
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tochefarà  » mettetelo  in  un  piatto  col  reftantèdd  fato* 
cecchino  di  (opra , eccoli  farà  buono  caldo , et  freddo* 
Vna  fpalla  di  caftrato  ttagionata  li  ìmbolletterà  di 
fpichi  di  aglib,  et  come  faràcotta,fi  mandi  in  tauola  coli 
afeiutta,  con  fette  di  limoni»  tic  di  cedro  condite;  ' 

* ; *_*  ■■  l , ■ , : • • 1 . • . — ' 


• VutlU  Mondana , Campereccia , Bue , & Vaccina  1 

arrogo,  & lejfa.  '■  Cap.  XXXIV. 

Vando  vorrete  la  Vitella  mondana  acro  ilo,  piglia- 
e vn  pezzo  di  righonata,o  della  punta  della  Ichic- 
na  di  e(Ta , fate  che  lia  ftara  morra  la  State  vn 
giorno  almeno , tic  quando  lì  lieua  dal  beccaio , fate  che 
la  polita»metcauifi  fra  pel  1 e»  & pelle  dalla  parre  di  (òpra 
qualche  lardello , poi  la  metterete  nello  fpiedo  » procu# 
rando  che  lia  cotta  adagio,  tic  non  in  fùria,  tic  quando  (ir 
tì  quali  corta  infai  a tela:  dopò  cotta  canili  confètte  di 
limoni  di  fopra,&  quella  fati  miglior  fredda  che  calda- 
ia Cam  poreccia  vuole  ilare  a molle  lauara  > & rifata 
in  brodo  magro  : quando  farà  fredda, & lardata, li  arro- 
ftirà  come  la  Mongana,  tic  volendola  allerto,  vuol  ertene 
vn  pezzo  doue  Ita  lo  fcand  lo  appicca  co . Non  darà  noia 
che  quella  llia  coli  cotta  alquanto , & nel  fuo  brodo . , 

* La  Mortgana  per  allertò  vuol  elfcr  lafcannatura  ap» 
Spiccata  con  vn  pezzo  di  Ipico  di  petto , & quando  farà 

Hata  a molle,  & lauata,fi  cocerà  come  la  tetta  Ji  Vitella: 
ma  vili  metta  prima  il  fate  : tic  fc  la  vorrete  più  bianca  > 
non  lafciate  ftar  troppo  nel  brodo . 

La  Vacca,  tic  il  Bue  per  allettò  vuol*  elfervn  pezzo 
della  fchiena  gratta , tic  frolla,  ouero  vn  pezzo  di  cofcia  » 
ouero  culatta , vuol  dare  a molle  quattro  hore  almeno  * 
lauata  con  acqua  fredda,  tic  calda, & fchiumara  diligen- 
temente , tic  quando  lia  cotta,  fe  ftarà  nel  fuo  brodo  co» 

« perca  vna  meza  hora , farà  migliore.  Quelle  erottole  » 
fe  faranUliptcfc*  fàran  migliori  » 

* * f Seflrit- 
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• Soffritto  di  carne  di  Bue  trinciata . Cap.  XX  X X. 

ri  Igliare  quella  quantica  di  carne  di  Bue  fredda  graf- 
ìa , Se  magra,  che  vorrete,  trinciata  minuta,  mette- 
tela a foffriggerecon  vn  poco  del  fuo  brodo  graffo,  her- 
feette  cagliate,  pepe  tantoché  ne  lènta, quattro  granella 
di  agretto , fe  na  il  fuo  tempo , ouero  vn  poco  del  vec- 
chio , fc  vi: piacerà  brufca.  Vuol  edere a(ciutta,& non 
brodofa. Coli  farete  i voliti  piattdletti,quando  vi  met- 
terete qualche  rollo  d’voua  fodo , imbullettatelo  con 
due  garofoli , che  farà  migliore , & piu  nobile . . 

h Pasticci  di  Bue  alla  Francefe.  Cap.  XXX  XI. 

Pigliate  vn  pezzo  del  lombo  del  Bue  fottoil  rogno- 
ne gradò,  Se  magro, ma  che  lòpra  tutto  Ha  frollo* 
Se  fatelo  bollire  tanto  che  fia  mezo  cotto , con  vn  pezzo 
difommata,odi  prefciutca.  Fate  poi  il  pallicelo  di  palla 
alto,&  rotondojin  fondopni  grolle  tto^ern  pi  telo  di  fari- 
nate mettetelo  nel  forno  tanto  che  la  palla  fia  alquanto 
cotta;  poi  votate  la  farina, & lafciatelo  polito, mettali  la 
carne  Ibmmata  con  alquanto  del  fuo  brodo  graffo. 

Se  ma^ro  con  pepe  ammaccato,  cannella,  & qualche 
garofolo  intero,  Se  zaffarano,&  fate  vn’ulcro  coperchio 
di  palla,  rimettetelo  nel  forno,  lafciatelo.  fornire  di  cuo- 
cere,vedendolo  fpelfo,&  fopra  tutto  che  fi  mangi  caldo. 
Capretto , Agnello  ì Capriolano  arroflo  intieri. 

- . A,  , Cap . :X  XXXII.  ■ . 

QVando  il  Capretto  chiatte  farà  fcorticato , fategli 
vn  taglio  periìanco,vottatelo  deliramente  del 
tutto , abbmfcatelo,  pigliatela  fua coratella,  dillrigatc 
quelle  budelline  latti nate,  facendole  (Impicciare  con  Ta- 
le, Se  lattarle  con  acqua  calda.  Se  fredda,  mettanfi  a bol- 
lire col  reftante  della  coratella  lènza  il  fegato , quando 
.fìran  cotte  alquanto,  battinfi  con  i coltelli  minutamente 
infieme,  con  il  fegato.  Se  vn  pezzo  di  lardo  buono  : hcr- 
bette  odorifere  > finocchi  verdi  » vua  pafierina  > prunc , 

* vifciolc 


agle 
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vifdole  (ctehc,pcpc>falc,cannclli,&  pochi  garofbHjCon 
quattro  granella  diagredo,  & conciti  riempirete  il  ca- 
pretto, poi  ricufdreteil  taglicf,&io  meccerere  nello  fpio- 
do . Ligarelo  ben  fotro  & fopra,  che  dia  fermo,dategli 
il  fuoco  adagio,  mettali  fotto  lo  arrofto  vn  tegame  cori 
acqua  tepida , & (àie  honedamente.  Come  comincia  a 
rilcaldarfi,bagnifi  fpeflò  con  vna  rama  di  faluia  con  que* 
da  falamuoia . Quando  farà  ben  nfcaldaro,  pigliate  vna 
fetta  di  lardo  buono  grolfo due  dita  buone  lèi 

con  la  fua  corica , pigliate  la  punta  di  vno  fpiedo  piccio- 
lo , 0 uri  biftoncello  lungo  , & appuntato  > ficcatelo  nel 
pezzo  del  lardo,  ralènte  la  corica  a di  lungo,  & dicoqt|£ 
imo  uadafi  ungendo  il  Capretto  per  tutto  fino  a tanto 
che  fia  cotto,  perche  habbia  a far  la  fua  eroda  tenerella  * 
Cotto*  cauatelo  in  un  piatto  confettedi  cedro#  limòni 
di  fopra , & faran  mig  liori  la  crolla , & il  ripieno  «chela 
carne,  pur  con  la  falfauerde  farà  buona,  ‘r.  rr  '/>  / a 
- La  Porchetta,  il  Capriolato,  & l’Agnellino lattinari^ 
quando  gli  ammazzate, fcanareglùSc  col  fuo  Tanguccofi 
caldo:  gli  imbra  terete  » Scilroppicderete  per  tutto} 
perche  meglio  fi  peleranno  xon  l’acqua  calda  : quando 
(àran  pelati  ,er  uori  ,fi  terrà  il  modo  nel  cuocerli,  dìo 
ne!  Capretto.  1 -7  • * . j-;j 

Garretto  in  rocchetto*  "v  Tty.  X XX  V i*U. 

Pigliate  i tenerumi,  et  gradì  dcl.petto  con  le  lue  gan- 
golette,  fateli  bolli re  canco  che  fièno  mezzo  gficì'L 
fatene  pezzetti  non  molto  gmflùet  .mettetegli  a loffi  ig- 
gercòn  ftauto  Pigliate  poi  ddleamandole abbrufeare, 
e ben  fesche  dropicciarcfc,  et  nettatele,  pedatde  con  un 
pezzo  di  bHcotto , o pan  lecdo , e rodi  di  uoua . lòdi  dili- 
gentemente, padatele  con  un  poco  dì  brodo  del  capret- 
to, de  agre  do,  metteteci  dèl  pepe,cannella,  & garofoh% 
&vn  poco  di  colòr  di-zaffarano,  Acquando  farà  fotfrit- 
to ,óc  qttófi  cotto,  mettami!  di  fopra  dcoccbetto,  nino» 

• loioiiv  fcolan» 
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fctfàndotofpeflo  fin  chefia  cotto*  &dèfiCM»,  3c ne  fa- 
cete i piattdletricon  zucCaro * & Cannella- difapra  * . 

. Semmai#  ftefea  nello  ffnedo:  Cap.  XXX/X*  i 
X7  Olendo  buoni  queft  a fommata  artofta,conuiente 
V .Icheiìadi  vna  po  rcaft  ripiena  dj  latte,  tagliacela 
ttjrcome  fé  ta  volette  infoiare , degradatela  più  che-fi 
pOò»  mettendola  nell’adqua  bollirà,  tanto  che  il  latte  jj|a 


Attedacofidungai,  che  vi  ftta  ferma, imbo  licitatela  di  ga» 
«dfedi^ibKchi'dicmnella . Guocafi  adagio,verrà  buo- 
ria  cocitura.  Quando  farà  mezza  cotta*  dategli  vn  poco 
di {ale , e quandofarà  scotta , pigliate  Vo  poco dipepó 
tncfcolaco  con  cannella*  Iettate  le  vi  fotte  troppo  fuoco  » 
Ae  «cambio  di  faler»  ve  li  metterete  di  fòpra*-poi  eauifi  » 
de  mcttdt  inAnrpfa'tocon  fette  di  cedro. 

3:*  L ornimi  di  porco  arro/lo  in  adobbo  * • Odp.  XÉ:  : 
Vando  il  porco  è fparato  ,tc  aperto  ,* pigliate  vn 
coltello , ik  ragliatcdtdfo  ogni  pane , quei  due 
idhibetpvChe  jorr  ferro1  {rognoni, tanto  quanto 
fieno  lunghi»  lafcininliti  rognoni  con  tuttofi  fuo  g fatto 
app  ccaco  » Secoli  fan  gu  ino  fi,  inj^rattateglt;  &;  ftropie- 
dateli  coftipgfJuere  di  .pirartimà  * tk  finocchio*  pepe*  & 
Cale,  imbolletcareglì  con  quattro  garofòlt  * fir  ingetegfc 
infieme,  & Sciategli  (dare  univo  mprolfore  poi  unart% 
te  di' porco*  difendetela,  3c  imbrattatela  cbn  la  medefe- 


metterete  infpiedo  fertile . Dategli  vi  fuoco  adagio  * & 
quando  la  rete  farà  Ben  colori  ri , dàcàfv  -cotti  * & fatane 
buòni  caldi!»  «Se  freddi,  p*  *•  ; r • f - 

SegH  uorrereinadobbo,  quandtKgli  hautete  (picca- 
ti dal  porco,f  roppicaaregli con  ffiduino-  draerfr*  if>- 
bollettategli  con  garofoli,mcftteregH  ffi  un  piatto  diteli 
ca  con  origano*jBtartima^tgli5  petto, depepe . Stringò- 
<&T&  ' • tegh 


zio  vfANONTtr. 

teglnnfiemc,et  lardategli  ftare  vna  notte;  Cauategli  coll 
imbrattati  in  luogo  che  fi  rafdughino,ct  rafciuti,  mette- 
teui  quattro  lardelli  per  ciafcuno,  et  cofi  gli  coccrece . 
Quefti  faranno  migliori  freddi,  che  caldi.  • ? 

LonXjt  diporco  arrofta . JCap.  \XL1»  J 

Pigliate  vna  ritta , o fchiena  di  porcate  giouane , et 
frollo , pongali  nello  fpiedo  coli  intiera  a dilungo  « 
dategli  il  fuoco  adagio  * mettete  lóito  Parrofto  vn  tega* 
me  lungo  con  un  poco  di  ttmrto,er  poco  fuoco  di  lotto 
Pigliate  deUedpoile  piane,  tagliatele  per  metà  come  le 
facdTe  una  rolà,  diftendafi  nel  tegame  con  un  pocódi 
fata,  et  pepe  di  f pra,  mettali  deìli  fpichidi  pere  coto- 
gne , et  pianamente  fi  cuoceranno,  mentre  lì  cuoce  lo 
ai:rj  fto . Rivolgetele  deliamente  qualche  uolta  , corno 
la  carne  farà  nnfalata,  et  cotta,  e le  dpqlle  rofolate,met- 
tei*  la  fchiena  , o lonza  in  un  piatto,  et-di  fo pra  alduttc 
le  cipolle  del  graffo,  et  pere,fe  Vorrete  barrotto  freddai 
obn  tu  mettete  di  (òpra  lecipolle.;  . r ....  % / 

. / Wn  paracuore  in  piaggio . , Cap.  XLI T* 

O Vetta  uiuarvda  farà  brutta  et  buona, neper  molti 
fi  coituma . Quando  il  Porco  farà  flato  morto , 
tantj  clieilfangue  fia  corfo  ai  cuore  , et.  ghiaedatouilì 
fi  fiaccherà  il  Porco, cauandogli  prima  le  trippe  p Sita- 
mente . Pigliate  poi  un  uaf  > polito , et  tagliate  tutto  il 
reftante  del  fegato,  polmone,  et  cuore,  graffolUnimeU 
lette,  gangolc^t  langue,er  mettete  ogni  cola  fenguinola 
in  quel  uafo.  Leuare  il  fegato  dal  polmone»et  ui  laida» 
;fete  le  pulite,  et  quelle  fue  alette . Lauate  ogni  colà  con 
uino  bianco, et  acqua^on  la  medefima  lauatura  con  tut- 
to il  (àngue  fe  uiene , iàra  del  riprefo , et  quanto  più  fan- 
guinofo  farà>(àrà  migliore . Metteteogni  cofa  a bollire 
con  la  medefima  Jauatura  in  una  pignatta  di  ter  ra;  come 
la  fchiuma  farà  ingroffata , fi  licui  quetta  fola  uolta , la- 
rdatela cuocere  idue  terzi,  cavatelo  sù  la  tauoia  polita  » 
... 
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& tagliate  ogni  cofa  informe  groflàmente . Pigliate  de* 
porri  bianchi  ,&  tagliategli  Umilmente  alla  grofla,&  fa- 
tegli fòflfrigere  da  per  fé,  &c  tanto  che  fieno  quali  cotti, 
metteteli  paracuore  nel  tegame,  ò cazzuola  polita  con 
il  fondo  dei  Tuo  brodo  pi  à fanguinofo,  che  à fatica  fia 
Coperto . Metteteui  poi  i porri  Corineti , hcrbette  odo- 
' rifère  tagliate, & pepe  acciaccato,  che  ne  lènta,  lafciace- 
lo  fornir  di  cuocere , & farete  i volta  piattelli  eoa  fpede 
dolci  di  Copra*  * • : 

Migliacci  di  f angui  di  p9W.  Cap.  XLlll. 

SE  vorrete  i migliacci  ai  modo  noftro>&  che  fieno 
ghiotti,  bifogna  chefieno  fornii  ,&  non  groffi,  vnri, 
Òc  non  gradì,  rofolati,  & non  ab  bruitati  ; però  è necefo 
ferio,  che  quando  il  porco  è molto,  fubito  fi  riceua  quél 
(angue  coli  caldoin  vn  vafodi  terra  polito  ; e perche-#  v 
non  vi  entrafic  alcuna  delle  lite  fetole , mettete  fopra  del 
vaio  vn  lUacciOfò  ftamegna  rada,mcttetcui  alquanto  di 
ftor  difarina>pcpe»&-fdle,mtttendoui  di  due  rodi  d*yo- 
ua  non  faran  cattisi.  Lauarete  le  mani  polite,  & con  ef- 
fe medicate  col  fanguc  ogni  coll , rompendo  tutto  quel 
(àngue  quagliato,  leuando  tutte  le  fue  peliicine , lafdace 
(larilvafoin  luogo  caldo  vn’hora,  pigliate  poi  dell’af- 
fugna  del  Porco  frefea , battetela  minutamente , & fate 
dello  ftrutto  vergine.  Pigliate  vna  padella  da  torta  pia- 
na,5t  bene  (lagnata, mettetela  fini  Tri  piedino  con  buo- 
na bragia  folto,  metteteui  del  detro  ftrutto  affai  honefta- 
tnente,&  quando  bolle,pigliate  vn  ramaioletto,  & con 
eflbftendcte  il  (àngue  per  tutta  la  padella  Cottile , rime* 
(colando  prima  il  (angue  à foffidenza,  mettali  poi  di  io- 
pra  (abito  il  coperchioool  fu oco  racence  ; vedali  fpeflò , 
perche  fi  gonfia^  Se  vengati  difpiccàndo  allo  intorno 
dalla  padella . Laici  atelò  rofolare , & cuocere  di  Cotto . 
Se  vi  farà  troppo  ftnitto’v  cauifene , non  lo  folciate  raf- 
freddare , pigliate. Va  piatto  piatto , Se  metteteui  delle 
'■  r.::  ciocche  ~ 


tu 

Ciocche  verdi  deHp  alloro.,  & /opra  di  effe  metterete  il 
.mig iiCcio»&  .di  fopra  delpepe, de  lafinabianca.  Et  fo- 
pra  tuuo.?rn^g»fi;,caldo.  ..  '[-J\ 

PawtthGappom,&  vartj  p§[ci[alpam9ntatr. . 3 

* -CV^.  ••  JT  it'ijP*  . > c *:  iì 

I Fanoni  > & capponi  fdpamentati  non  vogliono  ejffer 
molto  gvofii»  ma  giouani,  canuti  i & froiU,^ 
quando  {alvino  co  ti  à ledo , metraufiun  yn  piatto  coli 
cddfiapranfi  lealidelpetto,delecofcie,  fate  vna  polacca 
di  pap.e,C^^l^girofoiiy  <§tCdma  bianca,  Óe  ii^bratta- 
teglipeituttodentro , & fuori  rifràngali  infieme*  mejy 
tau.  fi  f >tco,  & ^pra  <^lcheCÌQCchei,ta<Ai/jjuia,  de  i£& 
marino»  de  e- lì  fi  lajQ;er4Pno:fiare.  vna  notte,  de  faran- 
no; migliti  .che  :in  : pafficcio , . Yoi;  potrete  anco  fai  pa- 
ventare tulli quei  pefei  grofll  che  vorrete , quando  &? 
fan  cotti  a letjo*\m  fimil  regola.. . l ir.D  ' 

* , fammi  giouani  & vecchi  armiti*  C#p.  X L P* 

Pigliate  il  Pauqn  vecchio,©  gioitane  flutto,  abbo- 
ffacelo, de.  votili  diligentemente*  ropttauifi  dentro 
feihito  vn  carbon  di  fuoco  accefq,eDcome  vi  fi  farà  fpcn- 
tQjCauifi politamente»  riraettanfegti:  le.cofeie  vetfo  il 
petto  ,et  ticcateui  vno  fteccoche  lo  tenga  Scorticategli 
nitro  il  collo,  & lafciate  la  pelle»  tagliate  punte  delle  ah, 
et  mettali  il  petto  fu  la  bragia  viua,et  quando  il  petto  fa- 
rà gonfiato,  & rifatto,  volgali  per  tutto.  Pigliate  vn  car? 
nauaccio  polito,  et  nett  fi,  pigliate  del  lardo  che  non  fia 
randO»tagliatel  >,  de  fieno  de  Ila  grandezza  i fuoi  pezzi  di 
vn  da  o,  veicolate  con  effo  vn  pocodi  Ialina,  pepe,can- 
aella , «Se  garofoli , de  mettali  ogni  cofa  nel  Pauone  con 
due,  o tre  ciocche,  di  finocchio  verdep  fecco*akune  fo- 
glie di  faluia  : ri.Ierrifi  poi  il  buco.  Mettanfi  nella punta 
della  fpallaquattrojardelli , de  due  nelle  cofcie,  imbol- 
Jettate  il  petto  con  freccili  di cannella, de  gartdbjijdecofi 
fcmplice  fi  cuocerà  ; tua  volendo  Sciarlo  nelle  carter 
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nònio  lardate:  ma  fate  delle  fétte  fornii  di  hrdo!arghc, 
& lunghe,  pigliare  vn  foglio  reaMi deridali sù  la  tauo- 
la>iiTibrattinfi  le  fete  del  lardo,&  il  Pauòpe  con  la  polue- 
re  delia  empitura , mettali  delle  ferie  su  il  foglio  tanto 
cke  cuoprono  la  fdiierta  del  Pauone , & l’alice  di  fbpra 
al  petto,  riuolgafi>& iàfcifi  còl  foglio,ligatelo  predò  Pof 
fède]  collo , & predò  gli  dinchi , He  coli  fi  cuocerò 
afifciatelo^ccioche  veggiail  fuoco  invilo . Et  mentre  lo 
afroitircte,  fafeiate  pnmacon  ftoppa,  o pezza  bagnata» 
J*ofib  del  collo,  bagnandola  di  continuo,  aedoche  non  fi 
abfyufd.  Quando  farà  porcotto, canili, & heui  fi  la  dop- 
pa»  e pezza,  & con  la  fua  pelle,  &.  capo,  riuedafi  il  collo  »* 
niandifi iirrauolatxm  fette  divedrò»  & fiori  di  fopra,& 
fi  rnangi  con  (alfa  di  pago,  o fugo  di  melagrane  forti», 
o di  Vitciole.  I • •»  **  •»  . ....  r . 

ieffo  coperto  Ut  maccheroni,  o di  altro . Cap.  XLVL 

QVand>  il  Cappon  graffo  firà  cotto  a ledo,  piglia- 
te vn  pignattàio  , 6c  metrauifi  vna  parte  di  quel 
graffo  del  Caippone, mettali  il  affante  ih  vna  caz* 
zuola  polita.  Farete  la  palla  di  Maccheroni  fonile,  He 
tagliategli  a quadrecd,diftehdanfi,  & lafciaregli  rafeiu- 
gare,  & quando  ibbeodo  bolle,  mettanfi  planamenti  di- 
ftefi  dentro  ilbrodo,nangli  rimefcolaretroppo  fpelTo, 
vogliono  buòna  cuocio] ra,.  Quando  faranno  morbidi  > 
pigliate  vn  piatto  cupo , mettauifi  del  cafcio  Parmigia- 
no,& prouatura,gratuggiati,mefcolatecon  cannella  nel 
fóndo  coti  vn  poco  di  quel  brodo  graffo  nel  pignactino , 
mettali  la  (chiena  dei  Cappone  sù  il  calcio  apralègli  il 
petto,  He  le  cofte,mettaùili  del  cafcio, & del  brodo  graf- 
fo, & dapoi  cuopròfi  ogni  cofani  cafcio,  & di  cannella  , 
rtettafi  di  fopra  vn'altra  piatto*caIcfo,fcaldate  vna  toua- 
glietta  grada  '»  riaolgafi,  & cuoprafi  il  piatto,  He  tengali 
in  luogo  caldo  Vna  mez’hora,&  mettali  lòtto  i mataraz- 
zi  Hi  poi  lieuifi  la  squaglia  » He  mandili  in  taudia . 

i Voi 
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Voi  lo  potrete  con  fimil  modo  coprir  di  rauiolétti» 
odi  andini  >ouero  con  vn  toccherto  di  Capretto,o  man- 
giar bianco  Cemplice  con  grand  la  di  melagrane  forti  di 
fopra  ; ma  al  mio  parere  non  fi  efeadi  maccheroni . 
Starnottt,F agi  arlotti, & Pulcinelli  arrojli.  Cay.XLéVI  I, 

IDuoanimaietti  faluatid  fi  arro  (tiranno , Se  prepare- 
ranno al  modo  del  Pauone  giouane  arrolto;  ma  di 
quelli  fi  nuoceranno  in  ogni  modo  nella  carta  » perche 
fon  cenerini , Se  faran  cotti  predo;  pur  non  farà  fuor  di 
propofiro  quando  fàran  quali  coai  , 1 alargli  quella  car- 
ta , accioche  vedano  il  fuoco  in  vifò>& perche  fieno  pii! 
colorici.  ... 


abbrunarli,  Se  lauargh,  rimcttafi  nel  corpo  il  fuo  fegati* 
no,  vn  poco  di  lardo  battuto,  quattro  vuc  pafierine , Se 
vn  poco  di  pepe , Se  cannella,  & vnaciocca  di  finocchiò 
frefeo , riferrifì  il  buco , rifacciati  nel  brodo  magro:  Se 
coli  falciato  nella  carta  fi  cuocer^  come  gli  alcn  : quello 
fata  buono  come  farà  fuor  dello  f predatoli  caldo  mefib 
in  vn  piatto  con  aceto  roCato,zuccaro,&  cannella  bollico 
di  fopra , cuoprafi.  Se  coli  flufàto  mandifi  in  rauola,  gli 
altri  manginficon  vua  frefea , o fauor  di  vifciole,o  filila 
reale-.  ‘ ■ .j.  r-,  •• 

Pollafhi  alla  Catelana . Caf.  XL?  Ili, 

QVando  hauretecotri.  Se  arroditiipollaftri  taglia- 
regli  le  ali,  apranfegli  il  pettq^c  le  colcie, trincia- 
te del  limone  buona  quantità  a fette  lottili,  mettali  del-, 
l'acqua  rofa,falina,2uccaro,&  cannella, mettanfi  i polla* 
ftri  in  va  tegame,o  pignatta, mecrendoui  di  Copra  i limo- 
ni, rimefjolate  con  la  pignatta  Ogni  cofadafciategli  dare 
alquanto  dufati , Se  cauategli  in  vn  piatto  con  1 limoni* 
e intingolo  di  Copra . 

Piccioni 


Quando  a i Pulcinelli  .biCogna  che  fieno  grafietti,  Se 
non  maggiori  delle  Quaglie,  conuien  che  Cubito  che  Con 
morti  fieno  pelati , & coli  caldi  voltargli  dedramentc , 


LJZRO  QVINTO:  iis 

ficcìoni  donxjhci  , & fai  u an  chi  fu  fati  . 

Cap.  X L 1 X.  * ; - 

PEr  far  Piccioni  ("bufati , fàran  migliori  de  gli  altri  i 
■ Piccioni  torrigiani,  le  Palombelle, & quelli  gioua- 
ni  da  ghianda , nondimeno  nel  biodo  de  i domeltiri,  vi 
lì.  potranno  accomodare  di  moire  mineftrine  al  propo- 
sto noftro  : de  gli  alrri  (irà  buono  i I brodo  co  fi  Templi- 
ce»aggiungendofì  col  pepe  due  fòglie  di  làluia,  Se  il  mé- 
defimo  che  fi  dimoftro  ne  i dorndhd  fi  ofierui  de  i 
6Iuatici  : ptrò  quando  Tvno , ò l’altro  farà  pelato,  ò 
bruicato  votili  con  deprezza.  Se  per  niente  non  fe  gli  ca- 
lli il  fegato  , & con  la  Iauatura  colata  fi  metteranno  à 
cupcere . Pigliate  poi  vn  pezzo  di  prelciurto  graffo , 8c 
magro  lènza  ofio,  non  fia  dolce,  faedafi  bollire  alquanta 
da  per  fe,Se  poi  mettali  à cuocer  con  i Piccioni,  Se  quan- 
do faranno  fchiumati  mettauifi  del  Tale  à foffidenza , Se 
con  regola , confiderai  che  vi  c il  prefeiutro , mettauifi 
del  pepe  acciaccato , che  ne  Tentino,  cuoprafi  la  pignata 
con  vna  carta  doppia.  Se  foprailfuo  coperchio  fotter- 
xili  meza  la  pignatta  nella  cenere , Se  brafeia  minuta , & 
lafdategli  bollire  adagiq , vedetegli  qualche  volta , 
quando  faran  mezi  cotti , mettauifi  di  pilèlli  verdi , Se 
nerbette  tagliate , lardandogli  con  elfi  finir  di  cuocere . 
Cotti , cauìnfi  in  vn  piatto , & fate  le  mineftre  di  pifelli 
con  vna  fetta  d i quel  prcfcititto  per  dafeuna , Se  fe  vor- 
rete i pilèlli  col  gufeio,  fi  faran  cuocere  prima  in  altró 
brodo  grafio , Se  quando  i Piccioni  faran  cotti , mettali 
vn  Piccione  per  piatte!  letto,  apranogli  il  petto,  Se  le  co- 
fcie,&  mettanuifi{qpra  i pifelli  alciurti  con  vna  fetta  di 
prefciutto,&  di  quel  hrodaccìiino  de  i Piccioni  melècK 
lato  bene , Se  'mettali  per  ejafeuno  vn  poco , Se  quandi 
vi  a piaccia  Pagrefta,  ponete  mente  quando  i Piedoni 
fon  quali  cotti, & mcftetcui  delle  granella  di  agrefto,  Se 
herbettetàgliate  quanto  li  vuole , fate  chei’agreftanon 
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(i  cuoca  troppo,  & retti  intiera,  & al  limile  farete  i piat- 
tclletri . Quefti  domeftid,&  torrigiani  lì  mangieran- 
no coi  fauor  di  venture  » &c  le  fanatiche  con  la  moftàr- 
da  dolce , 

Capponi  arrosti  f empiici  0 coperti , 

Cap  L 

Npn  vi  voglio  infegnat  i!  cuocere  di  quefti  Piedo- 
ni; ma  (òloil  preparargli . Quando  i Piedoni 
^omettici  faran  morti , mettetegli  fubito  nel  gozzo  del- 
l’acqua tante  volte  che  lo  vocate,cauategIi  folo  le  bu- 
della, Se  ventricchio,&  vedete  di  non  gli  rompere  il  fe- 
gato. Pigliate  del  lardo  battuto , poco  fale,  pepe , 
canoelIa,&  yn  poco  d’vua  patterina,  & al  tempo  due  lò- 
ie granella  di  agretto,  mefticateogni  colà  con  il  lardo  # 
& riempiete  il  corpo , Se  il  gozzo  commodamente , ri- 
ferrate il  taglio , Se  col!  lo  cuocerete  ,&  fé  pur  gli  vor- 
retc  rifare, nel  brodo  magro  faranno  più  grotti  Se  lì  cuo- 
ceranno meglio.  Quefta  è la  vera  cuodturade  i Pie- 
doni domettici  . 


Al  tempo  della  neue;  i Piedoni  giouani  di  ghianda 
vogliono  etter  grotti  ; quando  faran  pelati » Se  abbru- 
nati , mettauifi  qualche  fard  elio  con  qualche  garofolo 
nel  petto , Se  coli  lenza  votargli  nè  di  ghianda , nè  di  bu- 
della,lì  cuoceranno.  Se  al  fùo  tempo  faran  molto  ghiot- 
ti,mangiandogli  con  fette  di  ced  ro  condite  : Le  Palom- 
belle.farà  migliori  ftufate,ò  in  altre  potaggerie  « 
piccioni  dome  fi  tei , & / alitatici  arroflg , 

,tn Cap . ph  / 

SE  vorrete  il  Piedone  arrofto buono , fpegliafi  graf- 
fo, ma  non  impattato,  vecchio,  molto  fròllo,  pela- 
telo afciutto,&  come  fia  ahbrufcato,apertoA  voto,  ta- 


volate con  etto  vn  poco  di  vua  fecca,ò  cibibi,  vua  cioc- 
ca di 
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d di  finocchio  verde  con  vn  poco  di  pepe  & (ale . Ri* 
ferrate  poi  il  taglio, & rjmettanfegli  le  cofcie  > rifatelo 
nel  brodo  magro,  mertanfi  due  lardelli  nelle  punte  deì* 
le  fpal  le , 8c  cofi  lo  cuocerete . Se  non  vi  piace , non  vi 
fneitete  lardelli, ma  in  cambio  vadafi  vngendo  con  qual* 
^he  fetta  di  lardo  nel  modo  di  capreto  arrogo,  cofi  farà 
più  colorito,  e migliore , & quando  farà  cottor,  dategli 
vn  poco  di  falina  bianca , cauatelo , & mettetelo  in  vn 
piatto  con  fette  di  limoni  forali . 

Quando  lo  vorrete  coperto,  non  le  empite  di  cofa  al- 
cuna ; & (è  vi  faran  lardelli , come  farà  cotto  * estuategli 
mettetelo  in  vn  piatto, apritegli  le  ali, tipetto^  le  cofcic. 
$c  copritelocol  rocchetto  del  capretto,  onero  con  ginc- 
ftrata,ò  con  vifciolc  fiutate , 

* ' ■ i 

Ttccìoni  in  MW9 , Cap.  L I 7. 

Pigliate  i piccioni  domefiiri  teneri  & grafi!  » 
quando  faran  pelati,  voti  , 6c  lattati,  ferbate  i fegati 
loro»  poi  tagliare  i piccioni  in  quattro  pezz: , fategli  fot 
friggere  con  fi  rumo, col  graffo  di  vna  pignorata  di  vitèl- 
la ad  rign  ne , battere  minutamente  ogni  colà  con 
coltelli, poi  mettetegli  à foffnggere  con  i piedoni,  & pi*' 
gìiatc  vn  pezzo  di  fommata,&  fatela  bollire  alquanto, 
tagliatela  poi  in  fette,  & mettetauela  dentro,  mettauifi 
delle  prune^ibibi,perflche  (èccjie,  & fpichi  di  pere  co- 
togne con  vn  pop  di  vino,mofto  cotto,  & agretto,  pe- 
pe, garofoli,^  pignuoli,  & quando  faran  quafi  cotti,  fa* 
rete  vn  pa  (riccio  alto  alla  Francefe , & metrauifi  dentro* 
ogni  cofi  non  molto  brodofo  : vi  metterete  poi  di  fopra 
vn  poca  di  zuccaro , & cannella  » & farete  il  coperchio 
come  vna  cfòftata,  ò pa(fecdo  sfogliato , & cofi  lo  cuo- 
cerete nel  forno  che  nonfìa  rouente , ouefo  in  vn  for- 
nello di  rame;  & perche  non  vene  feordafte,  mcttan- 
»fi dcnamfijoi fegatini i'*'  " 
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Tancia  di  Rosolato  >j n peuerata , &itt 
addbbo . Cap.  LI  IL 

Pigliate  vn  pezzo  di  panda  d porco  faluatico  peli- 
co , & tafchiare  bene  la  (uà  cotenna  con  inacqua 
bollica,  rancò  che  diuertga  ben  bianca , mettetela  à bolli- 
re con  vin  bianco,  vn  poco  di  aceto  » Se  acqua*  & quan- 
do farà  quali  cotta , canili  > Se  lafcilì  raffreddare , & ta- 
gliata à mezzi  quadri , mettali  à forfriggere  con  brodo 
battuto, ò ftruttoi metrauilì  poi  il  lauor di peuetata , 
mefcolandolainlìeme  due,  ò tre  volte,  ma  farete  che 
il  fauorfia  caldo,  & farete  i piactellecd  con  folignati  di 
(opra . 

Se  la  Vorrete  in  adobbo , terrete  il  me  delìmo  de  i 
lumbetti  del  Porco  domeftico;  ma  que  ll  coli  intieri  lì 
cuoceran  sù  la  graticola , & lì  mangi  eran  con  moli  arda 
forte.  . ? 

Carne  di  Cinghiale  >o  di  altra  f duadigina  in  broda  ? 

- i lardiero  . Cap.  - L I P. 

VEdrere  di  haùet  della  famedi  Cinghiale  in  quel- 
la parte  doue  larà  ili  o ferito, che  farà  piò  fan- 
gUinofa,pigli$te  delle  fue  gangole, & Tua  ventrefcajquan 
do  farà  pelata  Se  bianca,  fatene  de  i pezzi  al  Umile  come 
di  fjhpra,  fonategli  con  vin  bianco.  Se  acqua  tepida  : Se  fe 
non  faràfanguinofa,  pigliate  vn  poco  del  fuo  fangue,  ò 
di  queEdel  porco  dome (|ico,palfatelo  per  Itamigna  con 
l’acquaVit  i!  vinodelle  la'uatUte  de  i pezzi  deli  c ime* 
fategli  à foflfriggcre  che  fen  cotti  vn  terzo  mettete- 

gli  à bollire  con  la  medelìma  lau  ttura,  in  vna  pignatta  di 
terra,  .mete aulii  poco  (aledafci  far  la  lchiuma,&  quando 
farà  ben  grolla,  lietnlì  quella  volta  fila,. pigliate  vn  pez- 
zo di  lardo  bianco,  che  non  Ila  giallone  rancio,tag  li  ate- 
lo a quadretti  come  dadi  grotti  ^mettetegli  a bollir  con 
la  carne  con  pepe  a xiacc;.to,canpelIa,garofoIi,<S:  lìnee- . 
chio  ftricolaco , Se  foglie  ài  faluia  rotte  con  le  p*ani,con  m. 
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poco  di  vila  paflfcnna,copr  tc  la  pi  guitta  con  la  carta, 
& nel  modo  de  i piccioni  ttufa  i lo  cuocerete , & fé  vor- 
rete il  brodo  vn  poco  piu  tegnente,  pigliate  un  pezzo  di 
fegato  ben  cotto.uua  pa!fenria,&  diligentemente  parta- 
telo per  ftamìgna  col  morto  cotto, & mettetelo  nel  bro- 
do ìardiero . Quando  la  carne  farà  quali  cotta , farete  i 
piatte  Uètti  con  carne  & brodo  di  (òpra , ma  prima  lì  ri- 
jnefcoli  infìeme  ogni  cofa . 

Miratici  di  Piccioni.  Cap.  L V» 

V'  Oi  pi  Pierete  di  quella  forte  di  Piccioni,  che  più 
' hi  parerà  da  abortire,  Se  nel  mede  fimo  modo  fi 
pr<  pareranno  & cuoceranno,&  Quando  fàran  quali  cot- 
ti , pigliare  dell’amandole  abbrufeate  Se  ben  fecche , pe- 
ftarele  diligentemente  con  qualche  rortbd*UQuafode> 
& un  pezzetto  di  bifcotto,  o pan  fecco . Fate  poi  bollire 
di  dattili,  zibibi,  perfidie  fecche,  Se  prune  damafchmo 
con  uin  bianco,agreftQ>&  morto  cotto, & quando  faran 
ben  cotte,  ripigliare  una  ftamigna,&  paffete  con  le  amà- 
dole  pefte  ogni  cofa  col  mede  limo  brodo  loro,&  quan- 
do non  bartafle  , aggiungauifi  un/poco  di  brodo  magro 
di  cappone,o  di  uitella,non  fate  la  partitura  troppo  loda, 
hauendola  a ricuocere , mettauiu  un  poco  di  zucqàro^ 
pepe,  & cannella,  Se  pe  cchi  garofoli,apranli  a i piccioni 
coli  caldi  alquanto  le  punte  delle  ali,  & le  colde,  & met- 
tanfi  in  una  cazzuola  larga,  & fopra  di  elfi  mettete  il  mi- 
raufto . Mettete  la  cazzuola  sù  la  bragia,  rimefcolandola 
fpeffo.pianamente  inlino  che  i piedoni  feran  cotti , Se  il 
miraufto delicato.  Farete  i piartelletticon  un  piedone 
per  dafeuno  coperto  di  erto , mettendoui  di  (opra  del 
zuccaro , Se  cannella  con  pignoli  frefehi . 

Lepri  con  pappardelle . Cap.  L V 1. 

T)  I(bgna  che  riabbiate  una  lepre  grada , che  non  da 
Il  rtata  fparata , et  che  da  rtata  prefe  di  frefco  , et  gli 
Srete  un  poco  di  taglio,  tanto  che  deliramente  fe  ne 
4 P 5 cavai» 
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càuino  le  budella  , e le  trippe , mettendomi?  dentro  dite 
ciocche  di  faluia,to  firmino,  et  alloro , e lanciatela  ftat 
tanto  che  diuenga  frolla,  poi  fcorticatela>etabbrufcate- 
la, e leuategli  il  fegatosi  polmone, e tutto  il  fangue,rnee« 
tetelo  in  un  uafo  polito . Tagliate  tutte  le  parti  dinanzi 
della  Lepra,  lattate  la  Con  inacqua,  con  laquale  fi  cuocerà 
il  polmone , et  fegato  del  medefimo  ua lo,  acrìòche  Ila 
più  fanguinola , et  lauate  con  elfo  un  poco  di  pugniriccfo 
di  Pòrco  domeftìco  ,cioè  in  quella  parte  doue  il  Porco 
farà  flato  ferito . Pigliate  un  pezzo  di  buon  prerciut$o 
graffo, et  magro  lenza  olfo,dategIÌ  Un  bollo, et  nietteuftii 
a bollire  con  la  lauatura  ogni  Co(a>fchiut1ìateÌa  una,o  due 
uolte  » quando  la  fchiuma  farà  grolla , fate  che  il  brodo 
fia  nero  > et  pieno  di  (àngue  * et  fe  il  fuo  non  baftetà,  pi* 
gliatene  uno  di  Porco . Quando  farà  fchlumata,  metta- 
uifi  buona  quantità  di  pepeacdacCato>et  come  c cotta  * 
cauatela  » et  mettali  tutto  il  brodo  in  una  cazzuola  bene 
(lagnata  > et  quando  Comincia  a bollire,  metteteui  delle 
lafagne  fottili  delicate, et  morbide:  et  di  effe  farete  le  leu* 
delle , mangiando  la  Carne  con  làuor  di  peuerata . 

Starne  aUa  Voti  acca.  Gap.  LPfL 

QVando  le  Starne  làran  coite  arrofte,  pigliate  de? 

dattili,  prune  damafehine,  et  Zibibl,  fattegli  bol- 
lile con  uin  tono, fugo  di  melagrane  forti, et  morto  còt- 
to, metteteui  del  pepe,CanneiIa*et  gàrofòli . Quando  ó- 
fan  ben  cotte , aprite  alle  Starne  il  petto  * et  le  Cofde , et 
coli  calde,  mettacene  una  petpiatto^t  di  fopta  i dattili , 
et  le  prune  fluiate  con  cannella , o zuccaro  di  fopta . 

Potrete  con  fimil  modo  cuocere  le  Qeccade,  Piedoni 
di  ghianda , Tortore , et  Palombelle  * 

Stame  con  Gaudi , Gap.  LVI1Ì.  v- 

PErche  quello  conuien  prima  moflrarecome  li  cuo- 
cano  iCauoli . Pigliate  un  pezzo  di  Uacdna  graffa, 
& frolla  con  poco  di  pancia  di  Cinghiale^  yn  pezzo  di 
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Srefciurto  buono  > & quando  volete  la  cauolata  fono 
carnei  mettali  de  i Palombi  da  ghianda/)  Palombelle» 
Se  pepe  che  ne  Tenta»  & Volendo  cauoli  capuccio,  taglili 
in  pez2i>&  facciali  bollire  prima  alquantocol  prefciut- 
to  : poi  cauatelo  » & tenetelo  diftefo  tanto  die  icoli  l*ac- 
qua»&  Coli  farete  la  fua  cauolata  « Se  metterete  qualche 


dme  teneri  ne,  & fen  za  altra  lauatura,&  bollitura  farete 
la  Cauolata . Se  gli  vorrete  migliori»  quando  fàran  quali 
Cotti»  tagliategli  minutamente,  emettetegli  in  vn  tega- 
me col  medefimo  brodo  più  graffò  con  rherbette  ta- 
gliate, finocchio  (tritolato,  di  pepe,  & vn  poco  color  di 
zaffarono.  Coli  ne  farete  i piatteflctti  mangiando  con  la 
Carne  il  faùor  di  noci  con  aglio.  Volendo  con  le  Itarne  » 
non  vi  bifogna  altri  volatili  in  compagnia  i ma  quando  la 
carne , & prefdutto  faran  cotti)  cattatela  della  pignatta , 
e mettete  nel  brodo  buona  quantità  di  dme  tenerinedi 
cauoli  verdijpigliate  poi  le  ftamearrólto  tanto  che  fieno 
quali  mezze  cotte, ccauare,  fe  vi  fodero  lardelli,  aprite- 
gli ddtramenre  il  petto,  e le  cofde,mctteteIe  ne  i cauoli» 
& con  elfi  fi  finiranno  di  cuocere;  vi  fi  metta  finocchio; 
ma  fi  bene  farete  che  fenta  di  pepe . Farete  i voftri  piat- 
telletti , mettendo  perciafcun  di  elfi  vna  ftarna  coperta 
di  cauoli,  & vna  fetta  del  fuo  prefdutto  ; e quelle  fi 
mangieranno  con  làuor  baluardo  con  aglio,  ouero  con 
moftarda  dote  . 

Le  potrete  finir  anco  di  cuocere  coli  ar rotte , 
nel  modo  de  i Pollaftri  , fi  faranno  alla  Gale- 
lana  ’:'t  : ‘ -:5“  : TX 

Le  potrete  ftufàr  anco  nel  modo  de  i piedoni  dome- 
ftici  con  tutte  quelle  mineftrine  de'iàJuaric i,&  fàran  buo- 
ne in  ogni  altra  potaggeria . 
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. Beccacele  arrogo  con  pan’ vnto . Cap.  L IX. 

l^T  Elle,  Beccacce  ar rollo  non  entra  manifattura  fé 
JCN . non  il  fuo  pan’vnto  ; però , acciò  fia  buona,  con- 
Uien  che  fia  Beccaccia  giouanc,  e grafia,  prefa,  Se  morta. 
Se  fubito  pelata , e arrodita  lenza  voltarla , o rifarla . 
Metanuifi  quattro  lardelli,&  quattro  garofolinel  petto, 
teliate  le  punte  deileali,  Se  tutti  gli  ftinchi*ficcatc  il  fuo 
becco  nella  fchiena , infilzatela  nello  fpiedo  per  il  ra- 
Herlócome  le  quaglie^njettete  lotto  Parrofto  vn  tegame 
lungo,&  poli t spigliate  vn  pan  bianco, grofibjbattete  le 
coticche,  tagliatelo  in  fette  lunghe, abbrufeare  alquanto. 
Se  diftendafi , nel  tegame,  accioche  vi  cafchi  (opra  tutto 
quel  che  vfeirà  del  corpo  loro , mettete  (òtto  al  tegame 
vn  poco  di  cenere  calda,  cuocanfi  adagio,  acciochenon 
lì  sbudelino  a vn  tratto,&  quando  il  pane  farà  vnto  me- 
zo,  mettauifi  fopra  vp  poco  di  poluere  di  finocchio,  pe- 
pe, & Tale,  Se  quando  faranno  sbudellate,  Se  cotte,  met- 
tete in  vn  piatto  vna  fetta  ,del  pane  vnto  con  la  Aia  Bec- 
caccia di  fopra,  & due  fette  di  limoni  fornii.. 

Anatre  [abiotiche  in  piu.  modi ..  CapK  LX- 

SEnza  tante  facende  fi  cuoceranno  le  Anatre , o Ger- 
mani anodo,  vngendoli  con  quel  lardo  nel  modo 
*iel  capretto  perche  la  eroda  loro  farà  meglio  che  la  car- 
,ne  quando  fian  groffi.  Voi  gli  potrete  coprire  di  miran- 
do , o del  rocchetto  di  capretto , ouero  del fauór  di  pe- 


uerone  . 


- v..  Capperorata  di  Anatre.  Cap,  LXI 

B J fogna  che  fi  cuoca  l’Anatra  nel  modo  de  i piccioni 
dufati  i ma  che  fia  grafia, & frolla;  quando  farà 
cot  a ,cauifi  tutto  il  grafie  del  brodo  ,tengafi  in  luoco 
caldo,  pigliate  vn  pan  bianco,  duro,  & feorncciato,fate- 
ne  fettoline  fòttili , feccateleal  fuoco , pigliate  Vn  piatto 
cupo  mezzano , metteteui  nel  fondo  del  cafeio  Parmi- 
giano Se  prouatura  grattata , mefcolata  con  cannella,  Se 


LIBRO  QUINTO.  233 
con  vn  poco  di  brodo  grado  in  zuppa , le  fete*  del  pane 
nel  medefimò brodo  magro,  diffondetele  nel  piatto,  ri- 
xnettauifi  fopra  del  cafcio.  Pigliate  le  polpe  delle  ana- 
tre, & tagliatele  à fette  lottili , poi  diltendanfi  fopra  alle 
fette  del  pane  con  tutte  le  pelli  grolle  delie  anatre , ri- 
mettali di  fopra  vn’altro  Colo  di  fette  del  pane,  metrauifi 
del brodo-grado , facendo  che  ogni  cofa  fia  inzuppata , 
Se  morbida , cuoprafi  ogni  cola  grodamenre  con  ca- 
lcio , cannella,  & zuccaro,  cuoprafi  con  vn’altro  piatto 
caldo , Se  touaglietra , & ftufifi  con  il  cappone  coperto 
di  maccheroni  . * 

Lepre , Leprotti , Conigli  atro  Ho,  & al  tri  intingo- 
li. ' Cap.  LX  II. 

LA  lepre  vecchia  arrolto  vuol  efl’er  grada , Se  frolla. 
Se  folo  di  eda  arroftite  le  parti  di  dietro , la  rifare- 
te con  vino,  acqua.  Se  (ale,  faiuia,  rolmarino , & brodo 
magro  di  faluadigine  rilardato,  & imbollettato  di  ga- 
rofoli  ,&  cofi  l’arroftirete , poi  le  potrete  coprire  di 
peueronc  , di  falfa  , di  melagrane  forti , ò di  mirau- 
KO  di  piccióni.  I fuoilombertifarapnobuoniinadob- 
bo  come  quelli  del  Porco  domeftico  finalmente  arre- 
diti. ’ ! - . 

I leprotti  piccolim,  come  faranno  Icorricati,  abbru- 
fcati,  c voti , e riempianfi  con  vn  poco  di  lardo  battuto , 
yua  paderina , vtia  ciocca  di  finocchio  verde,  Tale,  pepe, 
cannella, & garofoli.  Riferrate  il  raglio,  pigliate  vna  re- 
te di  Porco , imbrattatela  di  poluere  di  pepe , Se  finoc- 
chio , riuolgetelo  dentro , Se  fermatela  nello  fpiedocon 
Iofpago,auerrite  di  non  gli  rompere  Iezampertenelri- 
uolgerle  nella  rete  : ma  fnfciatela  con  vna  pezza  bagnar- 
ta,  àccioche  i peli  non  fi  abbrufeino , cuocetelo  adagio , 
bagnattefpedolapezzade  i piedi,  quando  la  rete  farà 
ben  colorita,  farà  cotto,  & allhora , cauate  in  vn  piatto , 
leuatc  la  pezza  de  i piedi.  Se  lo  fpago  della  rete , e man- 
" - - datelo 
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datelo  in  tauola  con  fette  di  cedro  di  (òpra . I!  coniglia 
fi  cuocerà  al  fi  mile  fenza  la  rere  del  Porco  , rifatto , lar- 
dellato, & bullettaio,  come  farà  cotto,  volendolo  in  faU 
tnonea , pigliate  il  Tuo  fegatino , & fatelo  bollir  con  vua 
paflera  nello  aceto  forte  tanto  che  fia  cotto , pc  Itatelo 
con  vua,  pacatelo  per  ftamigna  (errato  con  il  medesi- 
mo aceto,  rimettetelo  à bolli*  e con  zuccaro,canndIa,<5c 
pepe  garofoli , de  (àie  vn  pezzo , aggiungagli  dell' vua 
paiferina  inriera.  Come  fia  cotto  il  coniglio , mettetelo 
in  vn  pignattino , de  merrauifi  (òpra  con  calda  la  fàlmo- 
nea , ricoprali  con  vn’altro  piatto  ,&  coli  ftufato  man- 
dili in  tauola . 

T orte,QHaglic,T ordhAllodole,  Hortolani,  Eeccafi- 
chi,  Rondoni,  P aleroni.  Stornelli, &PcttirofJì  atrofie  ut 
gua^zjetto . Cap.  L X 1 l L _ ? 

Blfognachecileuiamodinanzi  prima  i più  piccioli 
de  migliori , & coli  come  vn»  di  efli  farà  ordinato 
. de  cotto,  faran  gli  altri;  dico  che  i Beccafichi , Hortola- 
ni,  A Ibdole , & Rondo , conuien  che  fopra  tutto  quelli 
vccelli  fieno  frefehi,  e gradi,  de  pelati  che  faranno  dili- 
gentemente , de  abbrancati  à vna  fiamma  di  brafeia  vi- 
ua,  piglili  vn  baftonetto  lungo  e fonile,  che  vi  poflan 
capire  dodiri  di  efli  infilati  : pigliali  poi  vno  fpiedo  non 
molto  groflò , nè  largo , de  cofi  infilati , volgali  la  loro 
fchiena  fu  Io  fpiedo, & con  lo  (pago,  gli  farete  due,  otre 
ligature,  fate  che  fia  il  fuoco  chiaro,  ma  nel  principio 
non  molto  grande  : vero  è , che  quando  poi  comincia- 
no à gocciolare,  conuien  di  darglielo  maggiore,  riuol- 
tando  lo  fpiede  (pedo  & con  deprezza,  & come  faran 
coloriti  alquanto,  farannocorri.  Allhora  piglili  vn  pan 
groflò , fp  art  ito  per  mesto , de  diftendafi  in  vn  piatto  , Se 
mettauifi  fubito  di  fopra  Io  fpiedo  con  i beccafichi , Se 
guardate  che  non  fi  perda  quel  fuo  grafiolino , poi  lie- 
uifi  lo  l'pago , de  mettauifi  fopra  vn  poco  di  faluia  bian- 
ca,& “ 
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Cà>&  cofi  infilzati  tiel  baroncino  di  foprail  pane  fi  man- 
dino in  taUola. 

I Tordi  non  fon  da  niente  fe  non  graffi  & frefehi 
nondimeno  cuocendogli  con  la  falcicela  rtufàti  come 
Piccioni  ,faran  buoni.  Quando  fien  graffi  sfoggiati,fi 
cuoceranno  attorti  Tenta  alcun’alrra  cofa,  come  i Becca- 
fichi, & fe  mangieranno  tagliandogli  fu  il  pan^vntoch'cf 
fi  faranno  : non  fi  dia  il  falc,  fin  che  non  fien  fàuor  dello 
fpiedo » 

Le  Tortore  » quando  fieno  giouani  & graffe  > fi  ftrro- 
ftiranno  nel  medefimo  modo  de  i Tordi,  le  vecchie  fi 
cuoceranno  ftufate . 

P Quaglie  con  cauvli (trifolati.  Cap.  LXIV \ 

Igliate  delle  Cime  di  cauoli  Verdi,  netrateg  li  chenon 
vi  fia  bruttura,  rompeteli  con  le  mani, pigliate  buo- 
na quantità  di  lardo  buono , & battetelo  diligentemen- 
te, mettere  i cauoli,  Se  il  lardo  battuto , Se  pepe  che  ne 
(tarano»  in  vna  pignatta  fchietti , he  vi  fi  metta  goccioli 
dlacqua,ò  altro  ì mettati  la  pianata  in  buona  bragia,  pi- 
gli fi  Vna  cocchiata  di  legno»  oc  di  continuo  medicate- 
gli fotte  quanto  piU  fi  può , per  mfino  che  finn  cotti  » 
Vogliono  erter  verdi  mezfci , Quando  Je  quagli  faranno 
Ittoftite  » & cotte . Se  che  fieno  graffe,  mettafene  vna 
per  piatto,  & di  Copta  cUopr  fi  col  cauolo  ltrifolato. 
Ne  Vi  fate  berte  di  quefta  viuanda,  che  io  ve  la  dò  à 
proUa  . 

1 PafTetotti,  fe  gli  Vorrete  ri ftoratiui,  Se  buoni  farete 
Che  fieno  in  vn  medefimo  tempo  morti  » pelati,  abbot- 
tati,voti, flclauati  nel  vino,  e fi  cuoceranno  ftufati  nei 
modo  delle  cefueìla  alia  Tedefca,  Se  al  fimilc  fi  faranno 
in  particelo . 

^ , Gli  (tornelli , fapete  che  il  Diauolo  non  gli  volfe  ne  i 
fuoi  conili  t u nondimeno  fi  cuoceranno  ftufati  con  la  fat- 
ticcia, come  1 tordi. 

Li  inucr- 
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La  ìnnemata  i petti  rodi,  quando  fonografi?,  foni 
molto  buonbarroftiti  come  1 beccafichi  : ma  volendo  di 
erti  vn  guazzettino,  votategli,  tagliategli  il  becco,  ìk.  gli 
{bnchi>&  mettanfi  à foffriggeie  con  ftnmo;  quando  (a-» 
ran  prefTo  che  cotti,  cauate  lo'  fi  rutto  > e mettereui  vh 
cocchiarodi  brodo  graffo  di  vitèlla , vn  poco  di  Agre- 
sto, vua  pàfferina*herbette  tagliate,  pepe  & zafferano  % 
face  che  non  fieno  troppo  brodo,  f?  cofì  farete  i piarci- 
Ietti  di  eflù  Se  gli  vorrete  p;ù  dclicati,ragliareli  per  mw 
tà  , & quando  fatan  fbtfsitu , & cotti , metteteti!  meza 
cocchiaro  di  brodo  magro , vn  poco  di  pepe , cannella, 
& zaffarono , pigliate  de  i roffi  di  voua  dibattuti  coni 
l’agreflo  , & con  effi Righerete  il  foffrirtò  , fàcèhdo- 
lo  delicato, e farete  , i piatellecti  con  feerie  tfòlee^qji 
(òpra  « 

Gruc,  Aerom,  Galline , & Oche  f iluatich'e  -1* 

‘Cap.  > L X V.  \ ì,f  :nf* 

TVtti  quelli  volatili  chef» ran  giouani  groffi,&  fròfcs 
li  fi  prepareranno,  & arrofliranno  neh-nodo  del 
Pau  aie  vecchio , & fi  cuoeeran  come  le  lepri  con  Ics 
pappardelle , faranno  migliori  affai  li  giouani»  & farai) 
migliori  cof»  cotti  freddi,  che  caldi . 

jP an  dorato  in  Rognone  di  Vitdlt . 

Cap  L X F I. 

Pigliate  vn  pan  groffo  chiro/corticatelo,  tagliatelo  in 
fette  non  troppo  giofTe,  mettetele  à leccare  al  fuo* 

• co , piglia  e quando  arroftirete^  vna  rignonata  di  vite!-  - 
la , ìk  come  farà  cotta , tagliate  il  rignone  con  parte  del 
ilio  graffo , lafciarelo  freddare , & battetelo  diligente- 
mente con  la  coltella  > battete  minutamente  alcune  her- 
bette»%  finocchio  frefeo,  mefcolate  ogni  cofa  con  pepe» 
cannella, zuccaro»&  vn  poco  di  fale,&  di  quella  compe- 
rinone mettetehe  fu  le  fetcedcl  pane  alta  vn  mezzo  dito 
da  vna  banda  delle  fette  vngete  vna  padella  grofTamen- 

te  di 
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m<K  butirri  frefco,  diftendereui  le  fette  da  ciucila  parte 
ihe  non  vi  c nulla, mettetcui  disopra  il  coperchio  caldo* 
Acquando  faran  rifolate  alquanto^ pigliate  de  rodi  di  vo- 
ua  sbattuti, & con  vna  pena  vngeretecon  erti  le  fette  del 
pane>&  per  tutto  gli  ridareteVn’altro  poco  il  coperchio 
caldo  di  fopra  : cauatele»&  mandatele  in  tauoia  con 
2tucca.ro>  Se  cannella  di  fopra  * 

Pan  dorato,  con  butiro  . Cap.  L,XV1 1. 

Vj  Arete  le  fette  più  picciolc , & piu  fertili  di  quelle  di 
I fopra,  farete  una  parolina  con  rodi  di  Voua,vn  po- 

co di  fior  di  farina , Se  farina  di  anici  (temperata  con  Vrt 
poco  di  trino  bianco , Se  colore  di  zaffarano  > ficcare  al 
irsocole  fecredd  pane,  metretele  nella  parta,  e pigliato 
vna  padella  polka  da  torta, meteeteui  bu<'na  quantità  dì 
butiro  frefcc>&  la  padella  cò’I  tripiedino  in  buona  bra» 
feia,  Se  -quando  il  butiro  bolle,  inetta  ronfi  ad  vna  ad  vna 
|e  fette  del  pane  : m partale,  ruolgete  le  vna  fola  voltala-' 
natele  aferu  tre  in  vn  piatte  dirtele, & mectauifi  di  fopra 
. il  aiccaio,&  cannella.. 

Panante  .con  próuatura  frefea  . / ^ 

;r  Cap.  LXrìIh 

Orando  hauerere  fatte  le  fette  del  pane  nel  modo 
della  rignonata»  Se  abbiufcnte  > mettetele  à fot- 
f figge  re  con  butiro,  riuolgetele  vna* volta,  eh  (fendete  le 
fette  nella  padella  , Se  metteteUi  perciafcunavnafetra 
forti  le  di  prona  tura  frefea , mettati  difopra  il  coperchio- 
caldo»  e come  la  prouarun  farji  tifo! ara  - fpruzziuifi  vn 
pocodi  acquar  fa , Se mettnuifi  di. fopra  il  zucca ro, e 
cannella  : cauate  poi, mandatele  in  rauola,&  fopra  tutto 
operate  che  fi  mangino  calde . 

Pane  unto  con  gommata,  & gota  di  Porco . 

. Cap.<  L X 1 X. 

SE  vorrete  il  pan’vnto buono, fatere  bollire  prin^a 
k iòramataw.  La  gota  quando  farà  di  vn  pòrca  (tra 
. y>!  giouanc, 
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gtv)uanc,bi<bgna  che  la  ila  mezza  cocca  ; pigliate  vn  pan 
tondo,  e bailo,  fparito  per  la  metà,  pagliate  vna  fetta  dì 
lardo  larga, quanto  è il  pane,  ragliate  la  fommata  in  fet- 
te , & fornitela  di  cuocere  fu  la  graticola , mettetela  fu  il 
pari  voto, tagliatela  fottile,&  fi  mangi  con  aceto  fotre,<3c 
fpec  e dolci, ma  quando  voi  darete  di  morfoal  pane,  fa- 
te che  quella  pane  che  f.rà  vota , tocchi  la  linguadi  fo* 
pra , 3c  con  il  palato , perche  (émiate  il  fapor  del  paqv 
vnco  . 

Prefetto  fofjnm.  Cap*  1,  X X* 

Pigliate  lefette  dei  prefeiutto  non  molto  fottile,graf 
fo , & magro;  mettetele  nella  padella  polita , 

1 quando  Gran  quafi  corte  ; mettereui  delle  fòglie  di  fal- 
uia  oepe,canneIla,vn  mezzo  bicchier  di  modo  cotto,)  & 
vn  mezzo  bicchier  di  aceto  foraflìmo,&  come  farà  for- 
nito di  cuocere , mettali  ognicofàinvn  piatto , & lari 
buon  caldo,  & miglior  freddo . 

Fona  montate , Cap.  LX  XI* 

SE  vorrete  quelle  voua  buone,non  vfci  te  della  rego- 
la che  io  vi  darò . Pigliate  federi  voua  frefchó  « 
rompetele  deliramente  pe^l  mezzo , con  tutto  lo  albu- 
me, (erbate  il  rollò  intiero  nel  fuo  mezzo  gufeio , mffti- 
ca  e lo  albume  con  vn  pezzo  bicchiere  di  latte  polito  : 
dibattere  bene  ogni  cola,  metreteloin  vna  cazzuola  be- 
ne ll.ignata,mi.tretela  fu  la  bragia  con  l’albume  dentro  j 
m dicatelo  di  continuo  fin  che  la  cocchiara  fi  cominci  i 
imbrattare  ; & diuentat  bianca, leuate  la  cazzuola  dal 
fuoco,  e pigliate  vn  tegame  baffo  di  orli, vogete  il  fondo 
con  fcjuriro  & imbrattatelo  fottile  con  fior  di  farina,  poi 
merrauifi  l'albume  non  molto  caldo,  mettali  il  tegame 
fu  il  t repiedino  con  pochi  (fimo  fuoco  di  fotto , mettanfi 
ì rolli  voua  nel  brodetto  , fparticegli  per  tutto  coli 
interi  mettauifi  vn  redo  rii  terra  di  fopra  caldiffimofen- 
«a  fuoco,  vedanfi  fpeffò , vogliono  «ab  tenere  , & non 

(òde, 
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(ode*  fpnrzzarcce  di  fopra  vn  poco  di  acqua  rolà , zuc- 
caio,  & cannella  : mettali  il  tegame  in  vn  piatto  coper- 
to con  vn'altro , Se  mandili  in  tauolà  con  due  cocchiari 
di  argento. 

Se  gli  vorrete  migIiori,pigliate  il  medefimo  tegame  * 
mettauifi  buona  quantità  di  agretto  alto  vn  dito , metea- 
ttifi  del  caldo  Parmigiano , Se  prouatura  grattata  me- 
fcolata  con  cannella , pigliate  voua  frefche,  rompetelo . 
tutte  in  vn  piatto,non  vuol  elTer  gran  quantità,^  quan- 
do l'agrefto  bolle , mettanli  dentro , vedete  che  non  fi 
cuccano  troppo  di  lotto , mettete  di  l’opra  il  medefimo 
coperchio.  Se  quando  l’voua  faran  bianche  di  lòpra  per 
tutto , leuate  fi  tegame  dal  fuoco , & merteteui  di  fopra 
del  calcio , & cannella , rimettauifi  di  (opra  il  coperchio 
poco  poco , leuatelo , e mandate  il  tegame  incuoia  nel 
medefimo  modo  di  fopra>&  le  vi  wor  rete  mefcolare  col 
calcio  vn  poco  di  zuccaro,  Se  fpruzzar  r voua  con  acqua 
rofa,non  larà  cattiuo , 


Vena  ripiene  magre  , 0*  graffe  inbérbolate  . 

Gap.  LXXI1. 

T)  Agliate  quella  quantità  dell' voua  lode , che  vorrete  % 


;*cica,<x  pigliate  il  caicio,prouatura>  oc  toni  ai  voua 
Agentemente,  aggiungeteui  vn  pezzetto  di  butiro,  di 
ZuCcaro,  pepe,  cannella,  Se  pochi  garofoli,  ri  peliate,  Se 
con  due  voua  sbattute  fate  liquidala  compofitione , Se 
cofl  ella  riempite  i bianchi  di  voua  nel  luogo  de  i rolli, 
pigliate  la  padella  da  torte,  vngali  deliramente  di  buti- 
t0>  diftendanuifi  l’voua  ripiene  col  ri  pieno  di  lòtto , ac- 
corile fiano  rifolate,  riuolgetelo  che  ftieno  ft  rette  in- 
Jeme , mettauifi  di  fopra  vn  poco  di  cafcio , & cannel  la 
httilmenre  per  tutto,  & mettali  di  lòpra  il  coperchio 
hauendo  fi  cafcio  iàrà  rifolato,  lieuatele  dal 
i fuoco. 
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fuoco  > Se  farete  i piattelli . 

Selevorretedorate,incambio  del  cafcio  di  (optai 
bagnatele  con  rodi  di  voua,  & mettete  il  coperchio  cal- 
do^ fubito  faran  dorate,  metcauifi  d i (òpra  Cubico  zuo 
caro,&  cannella,  & poi  farete  i voftri  piattelletci,&  fa- 
ran buone  calde,  Se  migliori  fredde . 

Quando  haurete  cagìiato,&  cauatoi  rodi  di  voua  co- 
me di  Copra, pigliate  delle  herbette  odorifere,  & pedate 
con  le  bietole, farete  buona  quantità  di  fugo,  & quando 
fvoua  faranno  rifolate,  r uolganfì  di  Copra,  come  di  Co- 
pra fi  è detto,pig!iate  il  redante  ripieno,  et  con  il  fugo  , 
Se  due  voua  lo  dedemperate  liquido,  mettali  di  Copra 
all*  voua, dategli  poco  fuoco  di  Copra, & di  Cotto, uedanfi 
fpefTo,  Se  quando  faranno  riprefe,  et  tenere,vi  fpruzze- 
rete  Copra  acqua  rofa, et  cannella, & nel  raedefimo  mo- 
do le  manderete  in  tauola . 

Quando  le  vorrete  di  graffo,  pigliate  la  rignonata  di 
Vitella  battuta , come  Ce  hauede  à fàreilpan'vnto,  ag- 
giongeteui  midolle  di  offa , Se  polpe  di  cappone  pi  de, 
con  vn  poco  di  herbette  odorifere  tagliate  minute  ,•  6^ 
come  le  haurete  ripiene , cuocetele  nel  mede  fimo  mo- 
do ; quelle  fi  doreranno  à ogni  modo  ; & Copra  tutto 
adopriuifi  zuccaro,&  cannella  di  fopra,e  mangino  cal- 
de, ò fredde  che  in  tutti  i m idi  faranno  boniffime . 

Volta  tenere  . Cap.  L X X J I I. 

Pigliate  delle  voua  che  non  (ìen  troppo  frefche  : ma 
non  dantiue,&  per  ogni  piatello  ne  bifogneranno 
tre  almeno, dibattele  diligentemente,  pigliate  dejle  me- 
delìide  herbette  come  di  fopra , pede,  Se  ftemperate-* 
con  vn  poco  di  figo  di  bietole  fatto  con  un  poco  di  agre- 
ftouecchio:  ma  non  uoleadolc  dolci  , un  poco  diuin 
bianco , zitecaro  grattugiato,  medicare  con  IVoua, 

pepe,  Se  cannella . Mettanfì  in  una  cazzuola,  ò tegame 
polito  con  un  poco  di  bu:iro,ouero,olio  dolce.  Mettali 

lacaz- 
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la  cazzuola  fu  la  bragia»  & quando  cominciano  à nfcal- 
darti , rimelcolinfi  di  continuo  con  vnacocchiara  di  le- 
gno, & quando  ti  comincieranno  à rcftringere,  leuate  la 
cazzuola  dal  fuoco , & non  le  abbandonate  fin  che  non 
fieno  tegnenti»  & delicate,  & farete  i piatclli  con  zucca- 
to>&  cannella  di  fopra  * ■ * • . 

Frittate  da  Frati . Cap.  L XX I V.*  . 

Q Vetta  f riruta  da  Frati  » farà  come  dire,  vna  torta, 
pigliate  dieci,ò  dodici  voua,fate  bollire  vna  mol 
ticchettai  di  pan  bianco  con  uin  bianco  dolce 


pattata  per  ftamienacol  medefimo  vino:  ma  tia  poca 
quantità  di  effa.  Prendete  delle  herbette  odorifere  >tfi*v 
tarde  grettamente,  & foffhggetcle  vn  poco  con  butito. 


lafcinti  ben  freddate,  & dibattere  la  mollica  con  i’voua», 
tnettauifi  dopò  vn  poco  di  pepe, cannella»  & zucca ro,&> 
cofi  dibatrurejlafdàtele  ftar  vn’hora,  & quando  vi  met- 
terete vn  poco  di  Cafcio  gratto  Parmegiàrto  , ò proua- 
tura  grattata,  faran  migliori.  Pigliate  vna  padella  pòli*? 
ta  da  frittatedriettariifi buona  quantità  di  borito  frefeo* 
quando  (àrà  ben  caldo  facete  la  frittata  , mantenendola 
morbida.  & rofolata  da  ogni  bandadate  che  tia  alta  due 
ditadi  meno,  poi  cariata  in  Vn  piatto , mettauifi  di  fopra 
zuccaro, Scannella . * ifl 117  w:;r;rr.  . : 

Pefci  dirotta, frittate  ripiene.  Cap.  LXXV.  u 

Pigliate  la  padella  dallé  frittate  polita,  e grandicella  » 
mettauifi  alquanto  di  oglio  dolche  fan*  vna  fritta* 
rina  fotriliflìma , che  empia  tutto  il  corpo  della  padella  \ 
pigliate  vn  tàglier  largo  à frutti  ra , & con  effò  cauateh  , 
pigliatene  vn  altro,  & riuòlgereh  fottòfopra;  ragliatela 
à quadretti  larglii  piridi'quàttrodità  ,'dc  lunghrpiri  di 
lèi,  pigliate  dcllàpattn  di  marzapane  , & mangiar  biatv 
co,ouero  della  còmpcfiriont  dell’  voua  ripiene, mettere- 
téfrt  ogni  partédeil*  frittata  quanto  vna  grotta  noce  »; 
farei:  lunghetta  , & riuolgerela  neiperzi  delta  drittata^ 

come 


•et 
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come  vn  cartonàno,pigliat£  h padella  da  torta  cotvbu^ 
na  quantità  di  buriro  frefeo , 6 ft rutto  buono,  mettete  lù 
il  trepiedino con  buona  brafeiadi  (otto,  & quando  lo 
(tratterò  buriro  bo;le,pighate i pefei di  vou3,&  imbrat 
fategli  bene  di  rolli  di  vouadebactut , Se  mettan fi  à fr*g 
gere  » non  gli  toccando  fin  che  riuolgiate  vna  volta  fo- 
la . Vogliono pqcacu:KÌtura,cauaa,afciutri,d{  rifò- 
latim  vn  piato,  & metcauifi  di  fopra zuccaro,  Se  can- 
nella • '*  ...  : _ v ' 0 

Rauioli  in  piti  modi . Cap*  L X X V /.•• 

SE  vorrete  lare  urauioli  ignudi  per  1 giorni  gradi,  pi- 
: gliaoe  quella  palla  che  hauete  fatta  per  le  v jua  ri- 
piene corife  polpa  del  cappone  fola  aggiungali ifi  vn* 
poco  di  fìot  di  farina  , pigliate  la  padella  da  friggere 
Con  buono  ttrutto , Se  affai,  fatelo  bollire  alla  fiamma , 
& Cubito  mettete  la  padella  fu  la  bragia, infarinate  la 
grattacafeio  di  riuerfo,pigIiace  vna  pailottina  della  eom- 
pofitione,  fregatela  Copra  di  quei  buchi  » & farete  come 
vn  cartoccino  con  le  palle,  » lardategli  andare  di  mano 
in  mano  nella  padella, ma  quando  faranno  due  à lavora- 
re, fi  faranno  più  pretto . Auertite , che  lo  ttruttonon 
bolla  troppo  forte , che  deuenrarebbopo  neri , faranno 
pretto  corri, mettetegli  in  vn  piatto  con  zuccaro, & can- 
nella di  Copra  . v ' * . . • 

, Se  gli  vorrete  bolliti  con  patta,  ò fenza , infarinato 
vna  tauolctflft  lifeia  > & farete  i rauioli  lunghetti , et  ro- 
itondi  su  la  tau  ola,  pigliate  del  brodo  magro  di  Vitelli 
ò Capponi,  mentreche  bolle  coli  meteanuifi  dentro, 
i Se  non  gli  toccate,  et  come  han.  bollito  vn  poco,  mettete 
li  cazzuola  fu  la  bragia, e lafciategji  ftare  nel  brodo,  ma 
fi  apoca  bragia, chea  faticagli  mantegna  caldi,  mettete* 
le:  in  un  piatto  di  calcio  dolce  grattu(ciato,&  cannella, et 
in  i poco  di  brodo  graffovA:  copritegli  di  fopra,  & man* 

$ uu  in  tauohi  et  le  yokttc  fare  i piattellan,  fàte  un  fup* 

_>*  , loap- 
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lo  appunto  ! ma  quelli  fenza  parta  farete  i piattelleti  à 
Aiolo  à fuolo,  Se  all’ultimo  mettauifi  calcio,  & cannella. 
Se  brodo  grado . 

Se  gli  vorrete  in  minertra,  tirate  la  parta  fotrile,  Se  fo- 
rete  i rauioletti  rondi,  Se  frappare  la  parta  * et  faranno 
piu  nobili.  Se  fateli  bollire  nel  brodo  di  capponi  cotti 
con  ce  niellata  Milanefe,  &cofi  farete  le  voftre  mine- 
ftrine  con  cafcio , & cannella  di  fopra  : ma  per  rifpetto 
della  parta,  vorranno  maggior  cuocitura  > Se  Iafciaregli 
flar  nel  brodo  vn  poco  che  gli  ingrauidi , Se  la  parta  <5- 
uenti  morbida , & graffa  . 

Se  gli  vorrete  di  herba,  pigliate  delle  foglie  di  bieto- 
le , Ieuategli  le  loro  croftoline,  tagliatele  minute , fatele 
foffriggere  nel  butiroche  fieno  mezze  cotte , lafciatele 
raffreddare  del  tutto, mettauifi  del  cafcio  dolce  grattato, 
delle  vouasbatr\ire,etfe  gli  vorrete  ignudi,  metregli  vn 
poco  di  fior  di  farina , metrauifi  del  pepe , Se  poca  cao» 
nella, & al  medefimo  modo  faran  cotti  nell’acqua  infi- 
lata con  poco  di  butiro/aregli  con  la  parta  à fimile,  &C 
alfimbandirgli , in  campio  di  brodo  graffo, mettauifi 
delbutiro. 

Tef :i  marini , & fiumi  nati  in  pi*  modi , & prima  groffi, 
& pinoli  ingraticola . Cap  LXXV1 1. 

PTÌ  Agliate  vna  fera  graffo  due  djta  prelibai  bellico 
X dello  Storione, ò fimile, quando fiagrofTo il  pe- 
fcc,r  afchiatela,lauatela,et  afciugatela,imbr  attarda  di  fo- 
le, et  oglio , mettete  à cuocere  fu  la  graticola,  bagnatela 
con  vino  bianco,  oglio,  pepe,  et  fole  caldo , Se  cuocendo 
adagip,pigliate  dei  pignuoli,òamandoleabbrufcate,et 
ben  fecche,  pigliate  del  fegato,  & vouafue , abbrunare 
poi  vna  fetta  di  pane,  mettetela  à bollire  infieme  con 
zibibi , et  fegato  nel  vin  rofTo  dolce , fugo  di  melegrane 
forti, ouero  vn  poco  di  aceto  fòrte,  pedate  con  diliger  - 
xa  le  amandole  >etipignuoli,cauareil  fegato,  et  l'altro 

1 cole. 
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cofe , ripesategli  con  le  amandole , pattatelo  pèr  Starne-^ 
gita  col  meddìmo  brodo  dei  fegato , mettetelo  in  vna 
cazzuola  fìi  la  bragia  con  vn  pezzo  di  zuCearo  pepe,Caiv- 
nella»  et  garofoli,  mefticategli  di  continuo  fin  che  il  zuc- 
cfcro , et  le  fpetierie  fieno  incorporate» et  l’adobbo te- 
gnente: meccete  poi  la  fetta  di  S oriorie  ,ò  altro  peficc 
cofi  calda  in  vn  piatto , et  mettauifi  di'  fopra  lcradobbo 
cbn  pignuoli  frefehi  zuccaro,  & cannella . 

Quando  lo  vorrete  per  la  State,mertanuifi  di  fopfà  te  v 
vifeio  le  fi  ufa  te  nel  modo  de  ! le  lo  r fu  p p ette  d i pane,ouc  • 
io  col  fauor  di  vertere  ,aggiungendouivn  poco  di  fauor ? 
di  aglio , è di  (òpra  loadobbo  delle  vilciole  il  zuccaro  » 
Scannella, et  anco  Io  potrete  coprire  di  gincftrata di 
j*ueronc,etdimiraufto.  ’ rnrV 

' Stortone  à letto  grofjt , & piccioli,  & altri  firn-  * 

n li  Cap.  LXXV1IL  ’s 

TVtri  gli  altri  pefri  grotti,  et  pictiolinì,  voglionoef-t 
fer  frefehi, dallo  ttorione  iti  teori,  niafiìmamente' 
il  vecchio.  Pigliate  vnpezzo  rotondo'  quanto  è groffo 
ifpéfcefrà  la  reità , e1  la  coda , raschiatelo  > et  tengali  à ' 
molle  vn  pezzo,  metta  fi  nella  nauicclla  con  acaua  fola  e; 
faKd^hiàft^iictì  ui  mettete  nè  acero, he  vino,’  fe  già  non  k 
fotte  tròppdfrolto,fittelò  bollire  adagio , accioche  fi 
pbttà  fchuimar£  diligentemente , et  tteàrido  fehjti- 
màto , et  mezzo  cotto,  mettafi  la  nauseila  $ù  la  bragia*  % 
métrauifi  vnpocddioglioVòbunfo  fVpfcoV cuóhifi ad-  ’ 
agio  vorfrà  buona  cuocirura, et  bi fogna  die  fia  bianco,  et ; 
morbido^  quando  fià  còtto, mettafi  poi  in  un  piatto  a>y 
filàtittocorrifio^^t  herbette  di  foppi,quelb’fi  mangi?-  *• 
rì?Con  fauor  biifttco  di  amandole;  xtìH  gii  altri  con  fauor- 
df  noci,  cónagHo,ò  feriza . ’ ì •' ‘ ' 3 

rm  di  IhriòtoMvtHta  ìefi,& ftùfah.  btyìXXlt* 
* ^ Vtrc  le  cete  gròflecfi  pefee  fi  cuoCetópno  àlleflq.  1 

' «jT,? 
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Ìi  ftofjnoinvafì  di  terra, ò cazzuole  larghe,  et  pochi-# 
volte  manegiatc , Se  riuolte , & quando  faran  meze  cot- 
te à letto , pigliate  buona  quanrità  di  butiro  frdco, 
quando  folle  oglio  di  amandole  dolci , farà  migliore. 
Quando  farà  cotta , mettali  in  vn  piatto  coli  intiera , Se 
inettauifidi  fopra  tutte  le  tre  accompagnature  ftufat* 
con  ella  : ma  à quelle  à letto,  fiori.  Se  herbette . ^ 

Porcellctte , £7*  altri  pefet  picctolwt  inoraticela . . 

Capi  L X XX.  . . . % 

ALle  potcellette  ; & altri  pefei  piccioli  in  gratico- 
la ,come  lo  ftorione  fate  la  falamora  con  via 
bianco , agretto  vecchio,  vuapafierina,  oglio,  pepe,  can- 
nella , Si  garofoli , fate  che  il  vaicrto  di  terra  doue  etti 
(àiamora  farà  dentrò  ttia  pretto  la  graticola  in  luogo 
caldo , pigliate  vna  ciocca  di  faluia,  & con  dia  bagna- 
te il  pefee  di  continuo , Se  quando  farà  cotto , mettete* 
Io  in  vn  piatto  col  iettante  della  falamora  di  fr>pra,auer- 
tifeafi  che  pri  macche  fi  metta  in  graticola , fi  laui  bene , 
Se  rafeiughi , Si  vngafi  con  l’oglio , Se  imbrattili  di 
£ale  . .}  v. 

Se  vorrete  le  porcellette  coperte  , pigliate  vna  quan- 
tità di  capi  foli  di  porri  bianchi  i cioè  quattro  dita  di  efc 
fi  tagliategli  grettamente, mettetegli  à fo (friggere , & 
cuocere  con  aliai  butiro , pepe  cannella,  Se  garofoli , Se 
noce  molata,  con  vn  poco  di  color  di  zaffarono,  co»  vn 
mezzo  bicchier  di  vin  bianco, & mezzo  di  motto  eoe. 


to  i fate  che  fieno  morbide,  e ben  cotte  \ mettete  poi  la 
porceìietta  in  vn  piatto  con  i porri  di  Copra . Voi  la  po- 
trete coprire  con  (àuordi  falla  reale,  ò pcueronc  . 

/ Storionir& altri pefei groffì,& piccioli  fotti.  ? 

. Cap.  L X X X I . 

LA  importanza  dei  pefei  fritti  grotti,  & piccioli» 
che  vogliono effer  raschiati , voti,  lauari , infaiati , 
Se  rafeiutri»  dico  eurri  quei»  che  hanno  gran  quanrità  di 

. Q.  i 
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fcaglic.  Le  tinche  fi  fenderanno  per  la  fehiena,  fafrian- 
douilefue  budelkappicate:  ma  deliramente  fij  fendi- 
no,  & fe  gli  leni  il  fele.  A quei  mezani,  che  fi  friseran- 
no intieri,  fi  darà  vn  taglio  di  quà,  Se  di  là  fra  la  feni  ena  » 
& la  pancia . Quei  più  grò  (lì  lì  taglieranno  à ferte  ro- 
tonde grotte  due  dita.  Infarinategli  di  ligentemente , &C 
quando  faran  ben  rafciurri , mettete  buona  quantità  di 
oglio  buono  nella  padella . Quando  comincia  à bollire, 
lhettauifi  vna  fetta  di  pane , accioche  foglio  fi  purghi , 
& quando  farà  colorito,  cauatela,&  fubito  mettauifi 
dentro  il  pefee , girate  la  padella  ritonda  qualche  vòlta, 
non  lo  toccate  fìn’a  tanto  che  lo  riuolg  ce  vna  volta  fò- 
la; falciatelo  ben  cuocere,  pigliatelo  insù  la  cocchi  ara, 
toccatelo  col  dito.fè  lo  trouarete  lòdo,  Se  rofolato , farà 
cotto  : fcolatelo  ben  dal  foglio , mertafi  in  vn  piatto  con 
Ialina  bianca , Se  fette  di  limoni  di  fopra  con  qualche** 
melangoletta  tagliata  per  metà , Se  auuertifcafi  di  non 
coprire  pefee  fritto  di  niuna  forte  quando  farà  caldo, 
perche  diuentarebbe  alletto:  oltre  che  è cofamortife- 
ra  il  mangiarne,  come  fi  dirà . 

I pefciolmi, anguillotre, lumache,  A: ranòcchi, tutti 
quei  che  hauranno  fcaglic , fi  rafehino,  Se  votino  quan- 
do fàran  lauari,  & rafciutti,  metranfi  in  vn  cnuello, 
con  la  farina  vengali  criuellando  tanto  che  reftino  foto 
infarinati  : pigliate  vna  còcchiara  di  fèrro  bucata, & con 
fittagli  metterete  à friggere  à poco  à poco,  fare  che  gal- 
lino nell’oglio,  perche  non  bifogna  tiuolgerfì:  ma  va- 
dali aggirando  la  padella  fin  che  gli  cu^xa , pigliatene^» 
parecchi  sù  la  còcchiara,  fe  fara  n cotti  foneranno,  caua- 
tegli,  Se  falategli  in  vn  piatto  come  di  fopra . 

Borcclletra  nello  fptedo  alla  Por  tughe f : . 

Cap.  LX XXII.  j 

Pigliate  vna  porcelletra  non  molto  picriola , fatene 
rocchi  come  l'angui&y  infUategK  nello  fpiedo  pià 
■vj1  ■ i pretto 
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prede)  piano  che  quadro  » (partite  vna  cannuccia  per 
metà»  nettata,  & fpaccata  polita , mettetene  vna  mezza 
da  ogni  banda  della  porcelletta  de  infra  ogni  due  roc- 
chi ligatela  forte  con  lo  fpago,che  vi  ftia  ben  ferma. 
Dategli  il  fuoco  adagio,  fate  vna  (alamora  di  vin  bianco, 
& fale,  pigliate  vna  ciocca  di  faluia,  & bagnare  con  ella 
“ la  porcelietta , fia  ben  calda,  de  dopò  vngeteladi  cono* 
nuo  con  oglio  di  amandole  dolci . Quando  (arà  corca, 
fate  vna  poluerina  foteile  di  bifeotco  Pifano , zuccaro,  de 
cannella,  de  mettauilì  di  (òpra  per  tutto , ma  guardate^ 
che  non  habbia  troppo  fuoco  • date  due  girate  allo  fpie- 
do  de  cauatela  in  vn  piatto  con  fette  di  cedro,&  (i  man- 
gi con vua frefea . 

Storione , ò fimile  alla  Portugbefe . 

Cap.  LXXXIIL  - . 

Pigliate  vn  pezzo  della  pancia  di  Storione,  ò fimi! 

pefee,  6c  fatene  pezzi  riquadrati,  fategli  (offrigg®. 
recon buona  quantità  di  butno  frefco,  de  falina  bianca . 
Quando  (àrà  cotto  alquanto , mercanti  delle  cipolle  ta- 
gliate à fette  (òttili,pepe>  cannella,  garofoli,  & herbétte 
tagliate, & quando  quelle  cipolle  fa ran  (offerite,  etpref- 
fo  che  cotte , mettauifì  in  mezo  bicchier  di  vin  bianco 
colorito  con  zaffaranno,&  vn  poco  di  mollo  cotto:  &C 
quando  ogni  cofa  fia  cotta, fate  i piattelletn  con  i pefcijtt 
le  cipolle  disopra,  de  fe  vi  metterete  vnapaflerina,non 
vifaràcattiua.  : ' ! ■ - 

Lampreda  in  adoppo . Cap.  LX XXI V. 

LA  prima  cofa  che  farete  alla  Lampreda  grofla,farà 
farla  morire,  ò nella  maluagia,o  in  vin  Greco  di 
Somma".  Rafchiatela,  cauatele  la  lingua , de  i denti , de 
per  la  bocca  cariategli  quel  budello  che  ha  (ino  al  bel- 
lico pigliate  vri  puntetelo  ò (lecco  forre  appuntato,  rie* 
cardo  in  tutti  quei  bucchi^he  ha  predo  all'Occhio,  per- 
che nc  efea  tutto  il  (àngue , cattatelo  in  ua(ò  polito , ntu- 
; 4 rate 
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rate  quei  buchi  con  vn  garofoio , & vn  (lecco  di  cannel- 
la per  vmwnetcaf egli  vna  noce  moie  ara  nella  bocca,  et 
otturate! a con  vn  poco  di  bambage  polita . La  potrete 
poi  cuoce  e su  la  graticola  nel  modo  delle  Lampred oz- 
zc  : vero  è,che  tutto  il  Tuo  gradò  fi  perde, ma  fatene  vn 
rotolo Se  mettetela  in  vn  tegame  con  oglio  di  mandole 
dolci  freddo,  Se  Ialina  bianca,  Se  coli  la  lalciarete  fornir 
di  cuocere,  ma  riuolgafi  fpeflo  . Pigliate  de’pignuol* 
irelchi  abbrufear,  coloriti»  Se  lécchi , pillategli  con  vua 
palferina»  fate  bollire  de’  zibibi.  Se  dattili  con  vin  bian- 
co,& mollo  cotto,  ripillategli,  quando  faran  ben  cotti  i 
pignuoli  pillati  per  Hamigna  ogni  cofa  nel  piatto  oue 
farà  il  fangue  della  Lampreda  ; mettete  poi  ogni  cofa  in 
vna  cazzuola  con  pepe  , cannella,  Se  garofoli,  et  vn  pac- 
chetto di  zuc£arO,rnefcolareinfieine,  che  fia  delicato,  et 
non  molto  fodo, mettali  ogni  cofa  poi  nel  tegame  fausta 
U Lampreda, cuoprafi  il  tegame  (lufaro, lavategli  la  bta 
già  di  fotco,tafciatela  llufare  alquanto, poi  mettali  in  un 
piatto  con  tutto  il  filo  adobbo  di  (òpra,  nè  anco  fopra  vi 
manchino  zuccaro,  e cannella . 

Lampreda  nello  fpiedo  alla  Portughefc  . 

Cap . LXXXV. 

Vando  haurcte  netta , Se  lauata  la  Lampreda , Se 
preparata  come  di  fopra, non  gliene  cauate  il 
fangue.  Quando  ne  hauretc  fìtto  vn  rotolo, 
infilatela  coli  rotonda.  Pigliate  quelle  cannuccie,  come 
ii  è detto  della  porcellerta , Se  ligateia  in  modo  che  dia 
ferma  nello  fpiedo,mettete  lòtto  di  eira  ( quando  l'hau- 
tete  meTa  al  fuoco  ) vn  tegamino  po!ito,che  ricetta  tut- 
to quel  fangue  Se  graffo, che  di  effa  vfcirà.  Mettete  fol- 
to il  tegame  vn  poco  di  bralciolina , Se  dentro  alquanta 
di  maluagia  ,ò  vin  Greco  dolce,  ò di  altra  forte  buono, 

▼n  poco  di  modo  cotto , vua  pafferina , & zibibi , oglio 
dolce,  poco  (ale,  pepe,  cannella.  Se  garofoli.  Giocali 

adagio 
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adagio  la  Lampreda , vagali  (pèdo  di  olio  dolce , Se  di 
mandole  dolci, fatte  bollire  pianamente  il  tegamino, 
decorile  alla  Lampreda  diaglifi  vn  poco  di  (ale  bian- 
co. Dopo  cauarela  in  vn  piatto  ,&  metrauifi  ilfuo  in- 
ùngolmo  nel  tegame,  cuoprafi , & coti  coperta  mandili 
fn  tauola . 

Intingolo  di  latte,  & fegati  di  Storione  ,&  di  altri 
. pefei . Cap.  JLXXXri.  , 

TJ  Arete  i pezzetti  del  latte,  & fegato,  & gli  farete-» 
foffriggere alquanto  con og lio, ò butiro , fe  faran- 
no vouadi  Storione,fetele  bollire  vn  poco, l’alt  re  non  né 
hanno  di  bi fogno  » Mettete  à foffriggere  con  la’  re 
fegato  » herbette  pigliate,  Se  vua  pauerina , come  (àraru 
cotte  vn  poco,mettauifi  vn  mezo  bicchiere  di  viri  bian- 
co,altrettanto  aggrefto,pepe, cannella, & garofoli,  & vn 
poco  di  color  di  zafferano , Se  coli  cotto  ne  farete  i vo- 
li» piatteiletti . 

Se  la  vorrete  più  delicate,  non  vi  fi  metta  vua  pif- 
fera , nc  l’herbette  ; ma  quando  faranno  cotte , mettan- 
oifiroffid*vouadibamri,&  cofi  le  li ghe rete  delicate, 
farete  i voftri  piatteiletti  con  zuccaro,&  cannella  di 
fopra  . 

Pancia  di  Storione  >ò  d'altro  in  gineflrata . 


Cau.  LXXXriL 

F Arete  pezzi  del  pefee , & gli  foffriggeretc  nel  mo- 
do di  quelli  altri  alla  Porrughefe,  Se  quando  faran 
cotti,  pigliate  delle  mandole  frefche,ò  meffe  a molle ,& 
pelatele,  pillateli  con  alquanti  rodi  d'voua  fede,  abbru- 
nate alquanto  mele  appie,mondateIe>  Se  pigliate  la  pol- 
pa loro,  & pillate  con  le  amandole  diligentemente  in 
(oppa  vna  mollica  di  pane  Se  farete  bollire  ncll’agrelto , 
paliate  la  mollica,  & l’altre  cofe  pelle  con  agretto , 
vin  bianco  in  vna  cazzuola,  quando  la  vorrete  di  grado 
per  copertura , pacacela  col  brodo  magro  di  capponi, 
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mettauifi  vn  pezzetto  di  zuccaro,  e fale,  Se  cannella,  va 
poco  di  gengeuere,&  vn  poco  di  color  di  zaflàrano,met- 
tafi  iti  bragia, mefcolate  fin  che  la  fia  ri  prelà,  & delicata 
mettete  à quella  magra  vn  pezzetto  di  butiro  frefco* 
& alla  grafla,brodo  grafo  di  capponi , mettali  di  Copra 
il  pefce,  lafciatela  Ilare  vn  poco,  rimcfcolate  delirameli 
te,  Se  coli  farete  i piattelieta  con  pefce, & coperti  di  gì- 
ne(lrata,mettauifi  di  Copra  zuccaro,5c  cannella.  Quella 
Cernirà  a coprire  i volatili  domellici  arrollo , & à leifo. 
Se  in  minellra . • n. 

Ombriti*  , o pefce  fimile  alla  Tedefc a . 

Cap.  LXXXrilI. 

Pigliate  vn  pezzo  di  O nbrina , ò fimile , della  pan- 
da , llendafi  per  la  fchiena , fatene  pezzi  frolli  vn 
pugno, lauategli  con  vino,metcetegIi  dillefi  su  la  tauola 
con  buona  quantità  di  fale  di  (òpra  Se  di  Cotto . Larda- 
tegli Ilare  vn’hora , pigliate  vna  cazzuola  ,ò  tegame  cu- 
po, nettate  il  pefce  daf  fale  lènza  lauarl  >,  mettali  nel  te- 
game con  vin  bianco  & acqua , che  à fatica  fia  coperto , 
leuategli  la  prima  fchiuma , mettete  il  tegame  su  la  bra- 
gia, Se  metteteui  vn  pezzo  di  butiro,  pepe,  cannella.  Se 
garo  foli,  noci  mofcate,gengero,  Se  zaffarono,  coprite  il 
cegaitie  flufàto , lafciate  confumare  il  brodo  aitai,  riuol- 
getelq  qualche  volta  fe  bilogna , abbrufeate  delle  fetco- 
Une  di  pane.  Se  vorrete  far’vn  piatto  alla  Tedefca,m^- 
tete  le  fette  del  pane  in  vn  piatto,cauate  il  pefce  in  vn’al- 
tro,  Se  farete  vna  Cippa  nel  brodo  con  zuccaro , & can- 
nella di  fopra,ouero  farete  i piatrelletticonlefuppette  , 
mangili  il  pefce  con  la  moftarda  fòrte  ai  modo  loro» 
ouer  fauor  di  nod . 

Pinci*  di  pefce  in  adobbo  reale . Cap.  L X XX  I X 

VOi  tagliarete  i pezzi  della  panda  del  pefce  come 
di  l'opra  > gli  farete  foffriggere , & cuocere  con 
buuro  frefco , pigliate  vn  pezzo  del  fuo  fegato  , dattili  » 

zibibi» 
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zibibi , vua  pafl'a,  perfidie  fccche,  prunc  damafchint-»  » 
«gualche  (picchio,perc  cotogne, vna  fectolinadi  pane  ab- 
brunato , fate  bollire  ogni  cofa  con  vino  rodò,  mollò 
Còtto,  vn  poco  di  agretto , tanto  che  ogni  cofa  fia  ben 
còtta.  Lafciatelo  f redda re, pa fiatelo  per  ftamigna  con  il 
lòr  brodo  ogni  cofa  ,ma  prima  peliate  il  fegato  cotto,  Se 
il  pane  con  gengeuere,  fe  vi  mancafle il  brodo,  di  queltó. 
cofa  che  farà  al  propofiro , può  pigliartene,  non  fia  però 
froppo  agro  ; fate  la  paflatura  tegnente,  metrafì  fopra  al 
pefee  con  pepe,  cancella,  garofoli , Se  vn  pezzo  di  zuc- 
caro,  riuolgafi  Tpeffo  deliramente,  tanto  che  il  zucca  ro, 
& le  fperiarie  fi  habbiano  à incorporare  cauaregli  in 
Vft  piatto  ,ouéro  piattelletto  con  pefee  Se  potaggio  cft 
fcpfà.  Mettartfi  fopra  dei  pignuoli  frefei  con  zuccara 
òe  cannella  ‘ ‘ t v ‘ • ' 

Pefee  marinata . Cap.  X C.  r 

Pigliate  tutti  i pelei  che  fi  marinano  : ma  migliori  di 
rutti  faranno  i Cefali  di  buon  budello  : perche  ndtt 
fi  hàbbi  da  cattarle  budella , ma  à turti  glialrri  fi  caua-* 
no, orate,  fragolini,  comi,  dentali  ,trotte,  carpioni,  mà 
non  fian  grotti  al  più  di  tre  libre  lVno  . Quando  faratt 
marinati, & fatti, mettanifi  al  trepiededoh  vn  vafn"di  ter- 
ra , ò di  rame  (lagnato  lungo  il  fuoco , pretto  là  padella 
con  aceto'  forte  bianco , buòna  quantità  d i felina  bianca, 
affai  pepe  acciaccato^chfe  ne  fenra, foglie  di  mortella  po^ 
litc,nón  trdppofeche,nè  troppo  verdi.  Quando  l’ace- 
to bolle , cauarc  il  pefe  della  padella.,  Sé  fu  biro  ve  lò 
metterete  déntro  riu olgerel Vvria  T la  volta  nello  ace- 
to , & quando  fi  peftre  vi  hauti  bollito  dentro  vn  poco  t 
leuatelo  dal  fuoco, & lafciatelo  raffreddare  nello  aceto . 
Mettete  in  vn  piatto  di  rametti  di  faluia , Se  fdfmarino  * 
& mortella  , & coli  lo  -ferberète^naUto  vorrete  . 

Voi  gli  potrete  mangiare  cori  fbgòàfi ; melangoli  fbr- 
D,moftocotto>pcpe,cannella,gacofoli,  falc.  Se  vua  paf- 
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ferina,  8c  faran  migliori  caldi  die  freddi. 

Potrete  anco  mangiare  còn  zuccaro,  aceto,  & (pec- 
cane. Vi  farà  buono  agretto  nuouo  con  aglio  petto  » 
bafilicò,  & finocchio  Trelco  : ma  come  il  pefee  fari 
metto  coli  caldo  nel  piatto,  mettauifi  di  fopra  lo  agre- 
tto, fic  ftufareloTnpoco  . Vuol  faper  di  pepe  »&  di 
aglio.  , . 

Sarà  buono  agretto  vecchio  con  pepe,fale  folo  quan- 
do il  pefee  farà  cofì  caldo  ne!  piatto  coperto  di  falc  fo- 
glie di  petrofemolo,  mettattneiroglio  bollente  ;caui  fi 
libito,  oc  metuuitt  fopra  fagretto  bollito»  & come  fo- 
li ftufarsfi  mangi  caldo . . 

S.EC  VITA  V N SOM  MA  RIO 
iti  tutte  le  eofe  che  pojfono  adoperare  in  vn  late-  - 
ebetro picciolo  ,ò grande, per  alfabetto.  • . 

DJ  MAGRO . 

Alici. 

Anguilla  riuolte  in  patta  reale. 

Anguilla  in  adobbo  di  lampreda,  ouero  di  fai  fa  reale. 
Anguille  grotte  nel  tegame  alla  Fiorentina . 

Anguilla  atrofia  con  farina  St  zuccaro , & lauro  intra- 
mezzo , laqual  farina , & zuccaro  và  doppo  meza 
. cotta  fopra.  . ; . 

Anguilla  di  marra  arrofta  con  cauoli  verdi  fopra . 
Anguilla  ftufata  nel  modo  della  tetta  di  vitella  * 

Anguille  driole  fatte  con  (alfa  (opra, ouero  agretto. 
Aligofti  ripieni  iti  graticola . 

Agoni  di  lago  fritti  con  melangoli  forti,  & zuccaro . 
Barboni  grotti  nella  graticola  con  fapor  di  fattaci»  con- 
uien  fuggir  l’voua . . > 

Barboni  accarpionati  . . 

Bdlicolodi  ilo  rione  in  potaggio. 

Bianco  mangiare  di  lucci  fritti . 

Budclorbi . ; 

' * Budella. 
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Cap  pe  di  filli  Giacomo  fatte  di  palla  reale  • 
Cauiale  riconcio  * 

Calamari  in  poraggio,&  fritti. 

Calamari  in  adobbo . 

Capperotata  morella  di  lucci . 

Cappata . 

Carpioni  accagionati . 
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Cai  pioni  fatti  con  falla  reale . 

Cefalo  falpamentato . 

Cefali  in  gratìcola.  ! 

Cefali  marinati . 

Cefali  in  gi  ne  tirata . 

Cefali  groflì  in  fauor  bianco  alleili . 

Cefali  in  potaggio. 

Cefali  fntri  . . 

Chieppe  in  brodo  giallo . . ' 

Chieppe,cioè  telline  in  vin  dolce. 

Code  di  trotta  grande  fritte . 

Code,&  Zampe  di  gambali  fritti  con  acero . 
Code  di  luccio  faliprefe  fritte . 

Code  di  luccio  grande  in  adobbo » 

Cipolle  in  forno. 

Cipolle  ripiene . ' 

Code  di  luccio  marinate  con  aglio  * 

Crollate  di  dattili>prugnuoli,prugne,&i;bibj. 
Crollate  dimeleappùjZibibi,^  pignuoji . 
Crollate  di  latte,  & fegato  di  pefee . 
CroftatfHì^n  grilla. 

Lio  fiate  di  gamba  ri . 
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Dentali  in  brodetto  fritti>&  à ledi . ' * . 
Fagiuolifritticonlafcorza.  ' - , 

Fcgato>&  latte  di  luca  fiufàti . 

Fegato  di  ombriti  a, & ranocchie  frìtte» 

Ferule  racconcie . ..  .. 

Fiadoncdli  di  zibibbi, & pignuoli . 

Fiordeligi  alla  Francete . 

Fiadoni  piccioli  di  frumento  partàti,&  formaggio 
Frittelle  di  maccheroni.  v . 

Frittelle  di  pomi,rofnaarino,  & faluia  * 

Frittelle  di  paftinache . * / . . 

Fritteire  di  voua,&  cafcio,&  fior  di  fambuco.  7 
Frittelle  amare  con  vua  parta . ’ ,7  7,'. 

Frittelle  li  porro fichi  (cechi*  . #i 
Frittelle  di  pefei  ignudi , ^ “‘7. 

rnttelledi  pomi  amare» 

Frittelle  impignolate . 

Fnttelle gonze  ingraticola.  - . j 

Frittate  verdi  da  Frati . , . , , . . *; . \r,  f ‘ ‘ * 

Frittate  verdi  con  fiordi  (ambuco, , 7 7* , .77. 

Frittate  di  CauiatO,.  « ...  - L 7;  : 7' ' 7 -r 

o et  ire  con  cipolle.  ...  ~ • f . , > 

Frittate  verdi  con  pignuoli  & vua  paifi.  7 

Frittelle s:  gliate  npieneìT''*  ‘ 77*  . • 

Frittelle  di  Me  nai he  fredde.  * ..  , ' 

Frutti  in  forma  alla  Ttdefca . 

F rii  tura.  T7  ,7' 

Fragolini.'*  ' 7 * • 

Frittelle  di  budelorbi  con  falfa  verde. 

Funghi  prugnoli  fiutati.  - * ' 77  , 

Funghi  porcini  giouani  nef  tegame  alla  fiorentini^ 
Funghi  pratarolf  piccoli  con  pan  voto  come  i pini 

Funghi  porcini  fritti  contàuor  ji  jitugnóh,  ^ ' 7 

" Fanghi 
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funghi  di  Genoua  con  fauor  di  noce  fritti . 

CJambari  ripieni . 

Gamba  ri  alla  Tedefca . 

Cambari  di  mare  à ledi  con  finocchio . ’ 

Gambali  in  fauor  alla  Francefe . „ 

Gambari  con  limoni  trinciati  . 

Calane  fritteeoi  fuofàpore  . " 

Galane  in  potaggio  in  più  modi . 

Gelatina  di  pefee  Schiauone . 

Gieio  di  color  di  ambra  in  bocconi . 

Gelatina  di  gambali . 

Gelatina  di  anguilla . , * 4 ; 

Gengerello  con  latte . ' r'  *'  - r t 

Giozzi  di  pefciolini  con  (alfa  verde . 

Gò  fritti  coperti  con  fauor  giallo . 

Gongole  asciutte. 

Granceole  in  delle  piene  fottoftate . 

Herbolati  alla  Fiorentina . 

IngineftratadivouaA  fegato  di  luccio.  , . / 

Latte > & milze  di  lucci  fritte  con  melangoli  9 cannella  * 
Sczuccaro.  ..  '* 

Latte,  & fegato  di  ftorione  ftùfato.  ’ " M'  *?, 
Lampredeaìla Poftugtieiè.  ‘ 1 'yj;[ 

Lamprede  coperte  di  gineftrata . , „ . r : 

Lam  prede  in  g rat)  cola  coperte  di  falla  reale  • ' ""'f  : . 
Lacde  nella  graticola  con  il  fuo  faùór,  & pètiofemolcu 
Lacdeallefr^cppefite  di  fipricon  il  fauor  di  noci. 
Latterini  fritti  » & marinati . 

Latteroli  in  coppo . ' **  * 

Linguale  fritte  & marinate,  conagrefto  ,& petrofe-’ 

molo.  ’ V'.  „7  . V.'  4 V ‘ * 

Lucci  in  falc  ili  pezzi  coperti  di  fauor  giallo . “*■  * ' 

Lucci  grorfì  nello  fpiedo  con  il  fauor  della  giotta> 
aceto  fopra. 

ar„  . J Lucci 
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Lucci  in  adobbo.  . , & 

Lucci  alleili  alla  Tedefca  coperti  di  fiori . j 

Lucci  in  vino  alla  Fiammenga  con  cedro  tagliato  mi* 


nuto . , ì 

Lucci  cotti  in  pifelli  con  cannella. 

Lucci  grandi  fritti  coperti  di  bru  guata  con  anici  • 
Luraacgeallefle,&  fritte  con  falla  verde. 

Maligic  fritte  di  faluia,&  rofmarino . 

Mangiar  bianco  alla  Catelana.  t 

Mangiar  bianco  con  oitibrina>ouer  di  luco  * 

Maccheroni  rofolati  alla  Fiorentina . . - > 

Machcroni  alla  Napolitani  con  buttirojcannella,  e *or- 


Kt  ti 


» 

j 
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maggio  Copra. 

Maccheroni  alla  Romana . 

Melcnzanedi  Genoua . 

Merlacci  alla  Tedefca . 

Miraufto  di  macchcrelìi . 

Micau  Ilo  di  tonno . 

MirauftQdifparagi.  ' 

Mirau  Ilo  di  cefali. 

Miraufto  di  pancia  di  ftorione . 

Miglioramenti  arrofti  con  zuccaro  oc  cannella  • 
Morena  in  potaggio  alla  francete . , , ; 

Morena  alla  Pollacca . . 

Offclla  alUMilanefc.  1 

OmbrirS  à^^acópeS  di  fiori  con  fcpor  di  amandole. 

Ombrina  Regia  in  adobbo . . 

Qua  mdTe alla  Romana . , r 

Qua  dure  fiaccate  per  ttìezo,  piene  confano t Franccic . 

Oua  Code  di  latte  di  amandole  . ^ 

Qua  ti  piene  afeiutte  mentegjates  alia  Francefc  * 

Qua  ripiene  inherbolatc. 

Ona  maritare.  ; Qua 


* r 
i;  - 


LIMO  QUINTO. 
Olia  fperdute.  ..  . 


Oua  tenere. 

Oua  aftritteljatecon  moftarda  dolce  & cafcio . ; { 

Oua  di  ferole afdutte con  pepe>&  fale.  ' | 

Oua  di  fèrole  nel  modo  di  tartufi.  . I 

Orate  cotte  nelle  graticola  con  petrofempli»c  apolli 
minute  foffrittc  nel  butiro  & fpede. 

Orate  fiii|<e. - 

Oftrichc alla  Tedefca.  : A ; V i 

©Uriche  fritte  con  limoni  tagliati . v • • . tj 

©Uriche in  bragia.  -'".i. 

Pan’vnto  intorno  di  lattei  Zuccata.  : ;,1  ; 


Pan  buffetto  di  zuccaro  & latte  • 
Pan  dorato. 

Panunto  con  borito  * , ,j_. } . . . : . 
Pan  impcpato  alla  Fiorenrtna .’ 
Palla  Tedefca  in  frittelle . 
Pappardelle  alla  Romana. 

Pancia  di  làlmone. 


Pafomide  in  potaggio.  ' * 

Pancia  di  lucci  grandi  cotta  fu  la  graticola  con  aceto  pe- 
pe, &petrofemQlo.  v - • ' > \ 

Paifera  in  potaggio  alla  Francete  • , 

PalfeVotti  freddi  accagionati . 

Parti  nache  con  fugo  di  noce»  & aglio  • 

Palla  alla  Tedefca  piena  di  paftumc  di  marzapane* 
Paifere  fritte  coperte  di  fattoi:  giallo . 
PafticcidipefciignudI.  : 

Pafticci  di  tono  freddi.  ...  j ( 

Pa  (licci  di  ombrina  freddi.  . , ■* 

Pafticci  di  latte, & fegato  di  pefei . ; 

Pafticci  di  pancia  di  tonno  alla  Francete  » m 

Pafticciditarrarughe. 

Micci  diprugnuoli.  ? 

R • Pafccn 
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Pafticci  di  sfogliati  di  mangiar  bianco . 'nc: ; r* 

Pafticci  di  anguille. 

Pafticci  di  barbe  di  petròlettìolò  .r' 

Pafticci  di  capi  di  latte . -VI  ; ' J 
Pafticci  picciolini  di  farro  alla  Tedefca . '*  /J 
Pàftfcìfi  difcòjSStti  ditartu(fi»Ocapparini«  ‘ •.*  *:*  iC 
Paftelli  pieni  di  polpe  dì  ftoriorie . . uiu^aiii 

Paftelli  di  Miraufto  Tedefco  nel  forno  rofoUto . • 

Pafticci  di  ombrina  alla  Francefc  * ~ 5-  ‘ n ^ 

Paftelli  di  voua  di  trun&V  ^ 

Paftelli  di  crema  Francefe.  • ì 

Pafticci  di  vuapanìrra^àÉril^&pigmioli*  ! u *ÌA  1 
Pafticci  di  fegati  di  ranocchi  • ! ' * " ( {!,>  * 

Pafticci  di  tartufi].  • 

Pafticci  di  faua  frefca , & torli  di  voua  formàggio  >Kl 
crifpina.  . fiori,  y 

Pafticci  di  pere  cotogne  . • v - 

Pafticci  di  carcioffi . • ; • 

Pafticci  di  tartuffì. 

Pa  fticci  d i pmne  damafchine . 

Pàfticddiarbricoccoli . :* 

Pafticci  di  melerofe . 

Pefci di  voua  ripiene*  • ' 1 ; 

Paftinacche  in  rocchetto  • ; - 
Pefciolini  di  rocchetto*  * 1 

Pefcio1inH&  ghiozzi  con  falla  verde  fritti . 

Petranciani  con  làudi  di  noci»  & aglio  fritti 
Pice  sfogliate  Cacciane . 

Piccioni  di  zuccaro , & latte . 

Pifelli  alla  Fiamenga. 

Pandi  butiro. 

porchette  in  graticola  coperte  di  peuere  « 

Potaggio  dimaccherelli . 

Pot^^io  di  tinche  alla  Franccfc.  - feogri®' 
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• . . hixka  é&rtìYàì . . iU 

Potaggio di  tartarughe.,  ; 3 u ■'*  ; 4 

Pòraggio  di  lucci  conaccto  cotto  vecchio. 

Potaggio  di  Ceppe  alla  Vimtiana . : 

Rauioli  bianchi  ignudi*.  " ' ~ 

Rauioli  alla  Lombarda.-  * * ^ 

Raine  grolle  in  brodo  nero  con  mandole  tagliate  ibi 

Rafrtiin'brodogiallb . ' • r-n.Cf'  • . Mbsi^T 

Ranocchie  fritte  con  l'agrefto.  : ‘ 

Ricotte  di  latte  di  amandoli*.  ; f ^ 

Ricotte  rifette.  • -T 

Ritortoli  grandialfeMilanefetìenì.  -I 

Rifa  marnato,  * ‘ toT 

Ritortoli  alla  Fiorentina  pieni  di «ucca ro  8c  cancella . 
Rombi  mari  nati  con  agretto,#  petrofemolo.  ''i°\ 

Ronfisi  fritti.  : r ' 

Sarde  in  graticola  « c ~ ' ' ' v-x  1 • ■ * ' ; ■ J;  : - “• 1 ■ l-  ’"tT 
Sauonea.1-  # 

Schinai  Pecco  con  aceto  mfato,e  fauor  di  amandole!  ' £ 
Spigola  nel  tegame  alla  Fiorentina* 

Spigola  in  forno'.  • ‘ v • / **  : « n;  i 

Sparigi  ftufàtu  •-  *• -*  • " • * 

Storione  in  graticola  con  aceto  rofetofopn. 

Storione  àleffo  con  agliata  Copra.  - >■ 

Storione  in  pezzi  in  pignatta  all’Alcmanain  * 

Cugo  di  melangoli.  - ■ ' ’ 

Storione  tagliato  minuto  fritto  ne!  butiro  con  ì!  fuofa* 
poro  * *’  • ' *■'*  F 

Stacciarinedi  pnluercdiRofiiiafino.. 

Stacciatine  sfogliatine . ’ * :-'}v 
Scacciatine  di  buri  ro,  Se  zuccata . • T 

Suppe  di  pere.-  ..y..  .-T 

Suppedi  vifriole , Scaltre  frutte . - • ; r>:1L 

Suppa  di  calcinelli.  * .usaj»-k^ftuoX 

R * Supp* 
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Sùppa  dorata  di  butiro . 

Suppa  di  prugne  fecche>oucrofrcfchc 
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Suppa  di  vua  patta  pattata 
Tartarettc  di  patta  di  marzapane, 

Tartarettc  di  mangiar  bianco . 

Tartarettc  di  latte . - 

Tarantello  dittalacò  in  adobbo . 

Tetta  di  ftorione  Coperta  di  mangiar  bianco  con  gfSI* 
nella  di  melangolc  forti . * 

Tetta  di  ftorione  ttufate  nel  modo  della  vitella.] 

Tetta  di  ombrina  alletta^  ingineftrata . 

Tetta  di  tonno  coperto  di  miraufto . 


i * - . 


Teftedi  lucci  grandi  con  le  faccie  dorate  in  gelatina 
Tetta  di  dentale  con  gelatina  Schiauona  « 

Tegami  di  faua  menata  con  alige . 

Telline  con  zuppe.  , . ¥ 

Tinche  riuettite  alla  Francete  coperte  di  falli.  r v 

Tinche  di  monte  Rofoli  coperte  di  herbe  alltìtte  » . • 

Tinche  nel  tegame  alla  Fiorentina.  . 

Tinche  alla  Tedefca . 

Tinche  riuerfe  in  rie! le  con  il  fuo  fapore  • \ ' 

Tinche  fritte  con  il  fugo  di  melangoli.  ./■ 

Tono  ingineftrata.  “ - - - 

Tonno  in  graticola.  , Ti^!  r.  v-  J,m 

?òcchettodi lui-nachealla Fiorentina.  ;r  . 

occhetto  di  paftinacche . . r .j 

Tacchetto  di  pelei  ignudi . 

Tocchctto  di  anguilla . 

Tortelle  d’interiori  di  pefei . ~ •*»  ? 

Tortellc  di  pomi  in  fette  alla  TcdeGca* 

Torta  di  dattili  A pomi.  - v. 

Torta  di  caui  ale.  :v,  ^ 

Tolta  di  gambali..  rtmì  . . 

Torta Bologne^.  ». 

, A *«* 
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^*orta  di  frumento  partiate  difcopcrte . 

Torta  di  pere  mofcatelle.  '/l  V'  / [ '/} 

Torta  di  rife  alte  con  cannella  confetta  fopnu 
Tona  di  fàfciolini  con  le  reticele  (òpra.  ; * 

Torta  di  caftagne. 

Torta  di  cipolle.  ' 5 ’ * 

Torte  votiti  n v-  ••  1 ? — v\  ••*'*’* 

Torta  di  melloni.  *'  ••**'•1  v . n .;ì 

Tòrta  di  fparigi.  * a 

Tona  di ceci  roflj.  , : A ' • 

Torta  di  mderofc,&  pignoli  • \ : \ j J 

Torta  di  Zucca.  - ' - ; . ' ' J 

Torte  bmfche  di  codedi  gimbaii*&  milze  di  lucci  eoa  : 
altre  rkhiefté?.  : -\v~ 

Tonc  di  pignoli  ,& oline . . 

Torta  di  nerbolato . -r 

Tottellcpicciole  di  tane . ' ; ; L ,r*  1 u 

Tcatclle  di  fparigi  fritti.  ' " ' : w‘  ** 

Torta  di  vifèìóle  . ^ . ’ \ ^ 

Triglie ingratfeoht  k • va';u;*  1 j 

Trotte marinate.  * . V*'J  ■. 

Troctc  in  particelo  fredde.  , ^ ; ;* 

Trotta  fauprefa  con  aceto, St pepe."1  ' f; 

Trotte  in  brodo  alla  Comafca  ^ 

Trotte  in  vino  all*  Vngardca  con  fette  di  pane  fottoi 
Varoli  alla  Tedefca  con  cipollai  ■ 

Varoliin  morelli  fotoftati . 

Zenzeucrata.  „ 

Zibibiftufad.^'-I  •"  ,r  <u  '•  l,‘  *"■ 
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di  vitandi  conditi  di  graffo  \ *' 

- A 1 NìméHe  fótte  nella  padella*  " J 

Animelle  ftufate.  . * J 
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-Animelle  maritate.  . . r.  ì!  1 

Animelle  alla  Francefc.  * / - - t 

Animelle  arroto.» p , ••  • • - , V 

Anacrord  arrofto  coperti  di  brugnatà  > & pignoli  mon- 
di » 1 

Ànatre ftufàcealla Polacca . ViV-, ± "... 

Anatre  appallate  coperte  dì  mangiar  bianco  con  gra- 
nella di  melagrane  fopta  » ; „ • / y *.  p 

Anudine  à ledo  „ - ,o  > y 

Beocafichi arrotò  » . 7 .r  h \ «•.  ^ ,y 

Beccafìchi  cotti  nel  le  foglia  tortola  bragia*.;.;  , •? 
Beccafichi  cotti  nella  della  con  agrefta>oucr  vua  è 
~ ^cl^Con.pan^vrtcof...,  . - - /;  x 

aceie  alla  Francefe  con  pan  (òtto  per  coglie*  le  btt* 
della* 

Bianco  mangiar  di  cappone . 

Braciola  di  vitella  fiutata  * ~ y > > v t 

Brafciolacon agfeftóA bfiìlicò*  - twy*SÌ  ? T 
Brodo  lafdiere  di  tutte  le  tòro  di  fi  filiti  cine*  . y r 
Budellad?  vitella  ripiene  alla  Lombarda  * , , ’ y 

Budella  (alipede.  ■ ' .xz.-  haù  ■ T 

Capponi  falpamentati  * ^ * 1 L - ‘ j * ♦ f '*  • ’j 

Capponi  fmembratj#udi*&  poi  Cc^^paftiCcio^  y 
Capponi  à palla  pezzi  di  vitella  u^lìa  vernaccia 

ptefciUttOv  ri» '?TJ‘d  r.r  • . aV**i*  rXv  r.:  ìJK.T 

Capponi  arrotò àppatfafi freddi. . . f fi};.  ; r y 
Capponi  Coperti  di  mangiar . bianco^  & gfaftnella  di  fno* 
langole  (opra . ' ’ ' .«m***:  5 

Capponi  grati!  alleili  con  fette  di  pane  lotto» 

5, i«i  Pegaudb? . o u \ in fi \ V . É C;  ‘ 
Capponi  cotti  jnittiv?,  3(ltQrtgarefea*&  padelle. 
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©■gafels  in  Pegaso?,  o m.  uja-ìv; 
ipporn  «Otàfcljt»  il|,0ngatefc^&  «prta<i 
ipponi  coperti  di  oliere»  inamene ^Itre 
torridi  palle.  4i\vr..- ih  JTÌì 

Capponi  coperti  di  gineftrata . . m**  ! <rjoA 
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Capponi  alla  Tedefcacon  vm  dolce  con  mads.' 
Capponi  fenza  oliò  con  mortadelle  di/egaro. 

Capponi  in  fracaftea  alla  Francde.  ; 

Capponi  freddi  arrofto  impaftati . . i 

Capponi  arrofto  alla  Fiorentina  con  làlfa  reale . 
Capponi  impaftati  arrofto  con  il  feuor  di  cipolle  alla 
Francete, ouero  fette  dicedro . 

Capponi  arrofto  con  camelico  (opra , & pere  lotto  in 
fette  . . . : i Z 

Capretti  intieri  pieni  di  beccafichi  arrofto . 

Capretto arrofte  con  limoni  trindati.  j • . ; 

Capretto  in  rocchetto  alla  Fiorentina.  1 .f: ; 

Capretto  con  falfa  verde-  ouero  reale  arrofto  * lc  7 

Capretto  leftb  li  quarti  dinanzi . 

Capriotadi  polpe  dipauoni . 

Capriota  alla  Napolitana . 

Capriora  morella.. . 

Capriota  con  polpe  di  fagiani,  & capponi*-  , 
Carabazata  di  melloni  ..  »,  • ) 

Carabazata  di  cocuzze.  • iì  i-  i-vJ  ».  ; 

Carabazata  di  petronciam  *<>  .ó.  *».  ; - t}} . .y  fv  » 

Carabazatadi cipolle.  • . ardalo  if  •*’» 
Capi,  & colli  in  cipollata . . kv?  . iq  * 

Caftrato  in  ci  pollata, ouero  nel  forno . , . ? ; ; 

Caftrato  leftb,  ouero  cotto  nel  vin  dolce  concipoile , 5c 
fpecierie. 

Caftrato  giugotti  arrofto  con  aglio,{àluia^ofmarino  * 
Ceruella  di  porco  dorate *; v v . . r t -ir-t  { 

Ceruella  in  flirtile . , . . Vi  • . ì . 

Ceruella  di  v?rella  dorate*  ' uoorirai,.  :n:  rjzì 
Ceruella  alla  Tedefca  .. . - • -.r  :•  . 

iCemella  maritate  alla  F^ancefe,  ...»  > V w 

Ceruella  bianche  nella  padella . . q t v:.\  u* 

Ceruella  bianche  accompagnai  con-i«|jC:di-.ywclU 
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cotte  IdTc»&  poi  fritte  nella  padella.  n3^J; 
Ceruione  in  brodo  nero  con  anolini  confetti  • . « 3 

Cinghiale  in  Ongarefcain  pezzi.  • ; 3 

Coppiere  riuolte  llufate,oueroarrofto. 

Coratelle  di  polli  ftafàte . ' * yi 

Coratelle  di  capretto  alla  Fiorentina  * / "•  wst*:*—* 

Coratelle  d i capretto  alla  Francete  piene.  * 

Conigli  in  telinone^.  . ^ «*  * 

Conigli  in  (alia  verde.,  . 

Conigli, & lomoidi  lepre  accompagnaaarrollo,coper- 

tidipeuerejfopra.  ’ •]**  5 

Coftoledibue.  • ^ 

CoHetto-di 'capriolo  coperto  di  peuete  fopra  ,oucn> 
cappati . ■ • ••••**  * 

Coffetto  di  caprio  ,& porco  alla  Francefe  con  limoni 
trinciati.  • a *ì;.  i 

Code  di  caftrato  lede#  & poi  in  graticola  con  finocchio» 
pitarrima^&ajsero. 

Crollate  di  animelle;&  ceruellate  di  capretto  • ' . . * 

Crollate  di  fegatelli.  J 

Crollate  di  piccioni, & pignuoli  sfogliate  • 

Crollate  di  orecchie;*  & ceruelia  di  porco»  oucr 
pretto  . -in  Kr' 

Crollate  di  ceruelia;  _•  • • > 

Croce  di  ctippaal  la  Fiorentina. 

Crelcenrina  di  butiro  con  torli  di  voua  « 

Dattili  v ■/ 

Fagioli  di  palla  di  marzapane. 

Fagiani  freddi  fmembrati.'  ■ ' ’ * ; -J,* 

Fagiani arrolti con  falfa  reale# oucr  filgo  di  melangoli 
forri,zuccaro,& cannella.  ; ; V 

Fagiani  ftufari  in  pignatta  con  prefiriutto  tagliato  coro 
m forno.  • •»  >' 
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Fagiani 
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fagiani  accompagnati  con  le  polpe  arrofto . 

Fagiani  piccioli  pieni  arrofto . 

Fegati  di  vitella  in  picchiantealla  Fiorentina. 

Fegati  di  capretto  garofblari  nello  fpiedo . 

Fegati  di  animelle  di  capretto  dorate . , 

Fegati  di  vitella  intieri  con  le  reti  di  porco..  :'j.  •„> 

Fegati  di  polli  ftuFati . 

Tegati  capri  j fri  tti,&  altri  modi.  ^ ^ i. 

Fegati  di  capponi  inuolti  nella  rete  accompagnati  con 
vccelletti. 

Fegati  di  capponi , tomafelle  , Salciccia  gialla  in  pezzi  & 
latticini  di  vitella  fritti  con  zugcaro . 

•Fegato  di  caprctto,&  agnello  pieni. 

Fegati  di  pauone,&  altri  fegati>&  latticini  j di  vitellacon 
fette  di  prefciutti  fritti . * 

Fette  di  mortadelle.  V x . . ! ( .i 

Fiadoni  di  vua,zibiboi&  tifo . . . ; 

Fiordeligi grandi.  ; ; - ' . , i 

Frittelle  di  maccheroni  con  fior  di  Tambuco  fritte  « { 

Frittelle  di  ceruella  con  vua3zuccaro,& cannella  * . : 

Frittelle  graffe  alla  Francefe.  „ c 'q  . i 

Frittelle  di  voua>& calcio..  -x \ . .«  , • o/.» 

Frittele  di  Monache.;.;  •;  u J 

Frappole . : • rrJ 

Frutte  sfogliate  ripiene . ..  ! ; ■ . jy  ••  mi 

Frutte  in  forma  alla  Tedefca.  i : 

Fracaflea  di  rignoni  podi  fopra  fette  di  pane . • . : \ 

Galline  d’india  arrofte,aIlefte,in  più  modi . l 

Galline  coperte  di  maccheroni . . . - . . : . * 

Galline  allefte  con  del  pepe  nel  brodo.  . >, 

Galline  in  pafticci  à più  modi  come  i capponi . 

Geladna  torbida  di  polpe  di  capponi,  pauoni,&  per- 


nici. 


Gelatina  di  panda  di  rotolato,  ouero  fette  della  tefta 
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Gelatina  à varij  modi^Sc  colori  . ' •:  ^ 

Gelatina  di  polpe  di  capponi.’  v ;ji. 

Gelatina  con  polpe  di  pernici  con  foglie  di  lauro;  -t 

Germani  arrofto . * . “*  •-.•••  »•  •<{>'.  J\ 

Germani  coperti  di  pero,ouerdi  miraufto . 

Grugni,  & orecchie  di  porco  alleili,  & poi  in  graticola 
con  falla  verde . T 

Herbolati  alla  Fiorentina..'  » 1 

Ingineftrate  di  più  forte  come  di  magro .,  * - >1 

Latticini  di  vitella  fritti  conzuccaro  ;& cannella  (òpra  • 
Lacchetta  di  piano,  ouercaftraro  giouane  con  carne  fi*- 
lata  allertò.  ••  ■’  V-  : A-  \ >.  - 

Lacchetta  di  caftrato  con  barbe  di  pctrofemolo.é^* 
jirefeiutto.  *•  • 

Lauori  di  palla . 1 « '•:»*' ~-ìji 

Latteroli  in  coppo  caldi,,  & freddi . • -i#  o tb y • 

Lepri  arrolliconfauor  di  vi  fciofe,ouer  falla.1" 

Lepre  in  peuerone con  pignuoli (opra.-  >•  :i . hi-  t 
Leprero  bròdo  lardi  ere.;-:  ^ j > 

Lepre  id bròdo  cemiero  * >-• i:  - 

Lepre  con  le  pappardelle  alla  Fiorentina.  ^ i 

Lepre  à letto  con  fiori  fopra.  or%  ' : 1 v i 

Lingue  di  bue  falate  tagliate  in  fette.  - * r > I 
Lingue  di  vitella  dorate.  • • oq  ■? 

Lingue  di  bufala.  , v V o Jtll 

Lingue  in  aderbo  reaIe,ou€to  dorate.  ' ^ - n t;  ìf 
Lingue  di  vfrèllhv  **<?'  • ’ tì-  i,  ,’i 

Lingue  di  vitella  itufateallaPolIaccai  j - ) 

Lingue  di  manzo  in  adobbo  in  maluagia,  deiombi  arto* 
Ho  accompagnati  itìr  detto  adobbo . * >1  •.>»“* 

Lingue  còpéne  di  peuerearrofti,ouerocoa^moni  trio. 
::ciift*lòpra,ò  córidààof»diìioci>  •'  ìr.*\hD 

Lingue  di  regolato  con  cipolle,  & pere  cotogne  cotte 
“iottolp'ar'rofto  r 
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X.on2a  di  vitellacalda  > & fredda  con  limoni  trinciati  di 
fopra . 

Lombi  di  porco  con  pùartima»  attorto»  ouer  di  capriQ* 
Lombi  di  càptìù  in  peuerata  gialla . 

Lombi  di  porco  domeftico  con  pitartima*arrafto . 
Lombi  di  bue  àlP A lemana . 

Lombi  di  manto  in-adobbo  dì  maluagia*  k 

Lombi  di  manto  alla  Tedefca  . - . ; . , 

Menregares»  * ; 

Miglioramenti  in  morelli»  • 

Miglioramenti  freghi  attorto  con  luecaro  > & can- 
nella » 

Miraufto  dì  lingue  dì  vitella  * 

Mitaurtò  di  piccioni»  Se  fegatelli»  & mortadelle  Ferrar 

tele  > ~Ì'. ; ' ' * **  , i 

Migliacci  bianchi  alla  Fiorentina  * , ; 

Migliaccirofli  » 

Mortadelle  grotte  di  fegato  in  parte! lo» 

Mortadelle  Lucchefe  tagliate  in  fetta  cotte  nella  padd» 
lain  mollo  Corto.  »; 

Mortadelle  gialle  » * / 

Offerte  » . »•;* 

Olia  ripiene  di  rignotiata  di  vitella  alla  Fiorentina..  * * 

Oche  faluàtiChè  allerte^  arroito  » r- 

Oche  faìareà  letto.  y >1 

Parta  di  marzapane  fatte  in  varie  forme  » ...  ’ * 

Pan  dorato  Con  rigrtortatà  di  vitella»  ; 

Pauonì  con  fette  di  ccdroA*  falfa  di  pago  attorto . t 
Plauonì  af  rorti  in  pezzi  Coperti  di  fatto*  bianco  » & mo- 
rtai d a * »v  j -t  *» 

Pauonì  nella  Tirella  » c-*  v^.  ài 

Pauonì  infamo  ripieni.  . . f 

Pauoniall-Pjtól^t-V5.r^  : ,‘i 

Papari  nella  Titclla.  . 
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Pupari  pieni  arrofto  con  CU  fa  di  vifdole^ooero  Cd  fa  vi 
do. 

Pappardelle  alla  Romana  . 

Pappardelle  alla  Fiorentina . 

Pancia  di  rosolato  in  peuerone . 

Pancetta  di  vitella  cotta  nel  forno.  ' 

Panda  di  vitella  cotta  in  forno  alfa  Fiorentina» 

Pancia  di  vitella  ripiena  nella  graticola  • * 

Palombe  fiutate  alla  Pofiaccau  'v;  ' ' J>  ' ? 
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XLfopra  fcritto  fornirono  de  i variati  condi  mentì 
r dìcibi&  viuande»  fi  è fatto , mefler  Fiancefco  mio  » 
a rine  cheic  tal  hof  a voi»  ò altro  difctcto  Scalco  ,volcA 
fe  fare  vn  pianto  * ò .ynacena  improUik  per  ordine  dd 
«sdirò  Signóre  * & non  vokficlcgmrarin  tutto  l'ordine 
Che  fi  à deferirai  de  i variati  banchetti  fecondo  i mefi, 
polfiatc  fenza  lambiccani  cerudlo/apere  in  vna  occhia- 
ta tutte  le  viuande  che  fono  in  vf>,chcio  fappia,ò  mi  ri* 
cordi, per  poter, fitfglierne  quelle  che  pór  vi  parerà  d 
ptopofito,  quando  non  vogliate  feguitar  in  tutto»  & per 
natte*  come  ho  detto,  l'ordine  che  fi  c dato  di  quei  bau- 
dietti  in  tutti  i tempi  dell'anno  «acciò  non  paia  che  fen* 
za  ertemi  infegnato  di  viuanda  in  yiuanda  » voi  non  forte 
attoà  laper  vati  are.  Di  couuih©rapiu  dilkfamente,ok 
tre  quel  chc  hodctto , del  modo  di  fare  & condire  altre 
viuande  di  qualche  cofa  fegnaiata*  ancoraché  fìen  moki 
che  con  bUongiódicio  ne  habbiano  fcritto.  Ma  corno 
iapcte  quella  evolte , che  ogni  di  fe  ne  impara  » tan- 
to  è diletteuole, tanto  è grata  , ghiotta  , Se  in  grati 
parte  necertaria  . Et  fe  non '.vi  parerte  che  quello 
mio  libro  andarte  còli  ordinato  , come  vi  parerebbe 
che  douertè  apdare  , noti  vi  naarauigliate , perche  io 
ho  attefo  à riótarUi  le  cofe  ch’importano  à dami  ad 
intendere  » & non  lambiccami  la  fantàfià  fu  l'ordi* 
tur  dd  libro*  tic  coniidecare  quel  che  habbia  à,  ir* 
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(in  certe  coffe  però)  innanzi , & quel cW  riabbia  ad 
tre  dietro.  n 

A far  ftrufoli  alla  Romane fca.  07  Cap.  X*C  /. 

VOlendo  voi  far  due  bei  piatti  di  ftrufoli,  pigliar©- 
te  venti  voua  di  gallina  delle  pi  ò frefche,  lequah 
fatcce sbattere  molto  bene,  come  fé  voiefte  fare  vna 
frittata , & riabbiali  fior  di  farina  bianca  di  granò  foprzt 
vna  tauola,e  mettanfi  dette  voua  in  mezzo  della  farina» 
& vadanfi  sbattendo  le  voua  infieme  con  la  farina  tan- 
to che  incorporata  fe  ne  faccia  pafta  la  piu  tenera  cheti 
pofla , cò*l  menarla  molto  bene , finche  alzerà  certe  vè- 
liche, & poi  ftendafi,  & facciali  in  pezzi , come  fe  vo- 
lefiero  far  zambelle  picdole , &quei  pezzetti  ftendanfi 
fopra  vna  tauoletta  come  quando  fi  fan  le  zambel lette* 
& più  fotti  li  ché  fi  può,  à'  fimilitudinedi  vermicelli  ,& 
taglinfi  à minuto,  che  vengano  à rimanerbquadretti,  & 
non  ronderà , Se  dapoi  cuocanfi  con  ftrutto  di  porco  a 
•^Mettete  lo  ftmrto  in  vna  cocchiara  di  fame , & riabbia- 
te vn  fuoco  chiaro  di  vampa,  & facciali  chedetto  ftrut- 
to non  bogiia  molto  forte , acciò  non  gli  faccia  venir 
rolli,  & tengafi  voltati  Tempre  ad  vna  mano . Quando 
vengon  di  fopra;  e fegno  che  fon  cotti,  & pigliandoli  in 
mano,  fi  vedrà  die  sfrególano  . Gonuienc  mutargli  lo, 
ftrutto  fpeflfo-;  affinché  vengano  bianchi  ; offendo  cotti 
bene , habbiate  in  ordine  vna  cocchiara  bugiata , che  ri- 
uerfandoghfi  dentro  lo  ftrutto , cada  fuori , & vada  in 
vn*altro  vaio , reftando  gli  ftrufoli  afeiutti . Et  quello 
ftrutto  coli  caduto  in  raltro  vafo  è buono  à farci  cuoce- 
re altri  ftrufoli  > mutandoli  fpefTo  lo  ftrutto  come  lì  c 
detto . Ma  auercafi,  che  quello  ftrutto  lìa  graffo , e di 
porco  graffo caftrato,  e vuol  effer  di  quella  alfogna, 
che  ftà  à canto  il  fegato,  & non  lardo . Ciò  fatto,  con- 
iiien  di  pigliare  vna  cuoca  da  (pedale, doue  elfi  dimena- 
ìio  il  mele  > & per  ogni  tre  voua  mdfe  > fi  ha  da  pigliare 
tuj  r /*  vna 
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vnà  libra  di  meJe,  Se  fe  gli  tteufoii  non  follerò  eleuari , ò 
ingrolfatiin  fei  voua,mettauifi  vna  libra  Se  mezza  di 
mele, come  làrebbe  dire  in  vinti  voua,  vi  vanno  fei  libre. 
Se  mezza  Se  vn  poco  più  di  mele  : Se  auerrafi  che  vuol 
effere  di  mele  bianco , acciò.gii  flrufoh  vengano  più 
bianchi,  & più  belli;  il  mele  Spagnuoio  è il  meglio . Bi- 
logna  in  ella  conca  dimenarlo,  con  vn  baffone  molto 
bene,  fenza  allentar  mai,  come  fanno  lifpeciaii  in  farla 
chiara,  & dome  gii  haurere  dimenati  vn  pezzo, gli  fare- 
te dare  il  fuòco  lentamente,  &>in- ogni  cinque  libre  di 
mele  mettanuifi  due  albumi  di  chiara:  di  voua  che  ficn 
frelche , perche Jo  fan  venir  più  bianco . Per  conofcer 
quando  fi  a cotto  da  poterui’metter  gli  ftrufoli  dentro , 
facciafi  la  fperienza  consigliar  vn  poco  di  elio  mele*,  & 
mettendolo  in  vna  fcodella  di  acqua  frefea,  fé  andci  à à 
fondò*  & farà  durato , farà  fegno  di  efier  cotto  à ba- 
ldanza. Allhora pigiinfi detti  ftrufdi,  & ge  tinfi  den- 
tro la  conca  del  mele  coli  cotto  , Se  con  due  cocchiata 
tenganfi  fpeffo  voltati , accióche  piglino  egualmente^ 
il  mele  per  tutto,  Se  verrete  facendogli  in  pezzi,  ò in  al- 
tre forme, come  più  vi  piacerà . Quelli  fi  fanno  per  il 
più  nel.  jempo  dei  Carneuale,  Se  fi  mantengono  poi 
gsraapez^eQlòci  £3  v.  m A 

Per  far  Frappe , onero  palle  di  pafla  di  flmfo- 

M - ^ * Céf.  \ XÉ IL 

SI  fa  la  pafla  al  modo  di  quella  delti  flrufoii  impa- 
ttandoti vn  poco  più  duretta , e mertendouift  nél 
bucchero  petto  Se  fpoluetizato.  Dopò  che  fia  benxjue- 
tta  palla  amrrtaffata,  tiri  ufi  le  foglie  più  fottili  che  li 
pqò><5cconvna  fpeioneUa  fe  ne  jhan  da  far  pezzi  lunghi 
come  vn  mezo  foglio  di  carta , ò poco  meno  per  il  trap- 
per fedeli  a lunghezza  andar  facendo  i tagli  lunghi  che 
non  finifcan  di  tagliar  tutta  la  pafta>&  hauti* vn  ìu  fo,  Se 
n dio  venir  torcendogli , accióche  quei  pezzi  cofi  ta- 
K ghati 
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gliati  non  fi  attacchino  interne;  perche  toccandoli,  j 
durebbono  in  vnà  mafia , Òc  hauer  preparato  vn  va.w* 
modo  di  fchiumarello  » ilqual  fi  ha  damettere  al  fuoco 
ccn  lo  ft rutto  al  modo  che  fi  cùoconogli  ltrufolt,&  co 
me  bolle  «pongauifi dcttapalladipafta , & tengali  mo- 
naco dentro  efia  pai  la  col  folb^iodw  Vcq^ 
ciccar fi  i pezzi  infieme  à gonfiarli  w.  Fard,gli  accontò*- 
darercinvn  piatto, tacconali  il melcal  modo  de gli 
ftiufoli  iraanon  fiacorro , & con  cflb  fi  vada  menando 
detta  palla.  Et  pongauifi  Copra  delle  viole  quattro»  ò 
lèi  per  palla,  fecondo  che  vi  aggraderà  più . w>  i ex 
A far  zuccherini  da  ammalati  . ='■ 

Gap X CI  IL  ‘jsrrtèoKjr. 

Piglili  del  zuccherofino,&  peftifiinvn  mortaio, poi 
lv  bbiafivnVouo frefeo  nato  cfud  giorno, & fac- 
c^figli  vn  bucò,  & vadafi  (colando laduara  di  efio  nel 
zuccaro,  & vengali  continuamente,  pcftando,  fi nche  in 
Cuccato  venga  diuenrarevna  paftadaquul vuol  e (Ter  più 
prefto  dura,  che  tenera;  Dopò  fàcdanfifn  bracciatelle 
di  che  forte  piti  piace . Et  habbùfi  vna  nella  da  far  cor- 
tacile  fi  venga  ditlruttoleggiermence  , &con  il  fior  di 
farina  cuoprafi  la  nella,  &nMttanfi  àruoqm4«rizuCr 
cht-r »n: , dandofegli  lento  fuoco  Copra  Se  fottOj&vedaifr* 
fi  fpeflo,che  non  fi  abbrafeino;  • 

A far  Raffoli  di  pafia. 

Gap.  XCÌr»  ' * 

1 1 ogni  vouo , sbattuto  il  bianco,  & il  rollò  ,1!  han 
da  mettere  tre  onde  di  Zuccaro , poi  piglili  delti 
fa.  ma,  quanto  ne  piglia  l’tioua,  & faedafene  parca tend* 
iella , acciò  fi  polla  laureare , & farnf  come  ciambeh» 
lette  pjcciolme  attaccandole  infieme , bagnandole  con 
l’acqua  da  quel  canto  che  fi  vomnnO  attaccare 
me,  ^ fe  ne  fanno  àvari  j modi  di&nga&u  ■ V annocOCi 
ti  come  i zucdierini»  ..  •>  - } ■?  v - ' n 

A far 
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A far  biconi . Gap.  XC  V. 

PEr  ogni  vouo , sbattuto  il  bianco  & il  rodo  » và  vna 
libra  di  Zucca  ro  pifto>Con  anici, Come  lì  vuol,  pi  iti, 
©uero  intieri, & del  leuito  con  quanta  farina  vogliono  a 
far  la  parta  duretta.  Fatta  che  ita  querta  parta  > conuien 
lafciarle  eleuare  > & poi  ritarla  fotriletta  come  vha corta 
di  cortellojfàcendofi  gfandi  de  IUnj;he>come  all‘huomO 
piace,  in  pizie,  ouer  forma  di  morlelletti,  de  vanno  cotti 
come  i zuccherini . Conuien  per  quando  fon  mezzi 
cotti,  cioè  ferri  bianchì , hauer  in  ordine  in  vna  pignatta 
vn  bicchier  di  acqua  con  la  chiara  di  vn  vouo  ben  batta* 
ta  che  feccia  la  fchiUma»  con  acqua  rofa  dentro  & oiv 
oerne  i bifeotti  con  vna  penha,dc  poi  hauet  del  zuccaro 
fino,  de  coprir  molto  bene  bagnato  dell’voua  con  detto 
ZuCcaro , de  tornargli  à cuocere  fino  che  il  zuccaro  faCr 
eia  crorta,et  Cori  feran  fatti. 

Afarniorfcllttn  Romane fchi . Cap.  XCV /. 

OGni  tic  voua  sbattute  vagliono  Vna  libra  di  zucca- 
ro  dì  Madera  pillo  > de  vn’oncia  di  Cannella  fjrJ 

f)ilta,de  bene  fpoluerizzata,con  un  grano  di  mufehio  jk 
ar  la  cafà  nella  farina, mettendoui  ogni  Cofa  dentro  tp<t 
fcolandori  molto  bene  Con  manco  farina  che  ri  può,  fa- 
cendoli in  forma  dì  morfcIIetri,&  deono  cuocerli  al  mo 
do  del  li  bifee  tri,  & ràuìoli  con  fuoco  adagio . Si  cuoce- 
tebbono  meglio  quando  sfornato  il  pane  ri  mettefiero 
nel  forno,  quando  faran<cotticrepperanno . 

Cepollc  di  Ceti  ràffi . Cap.  X C F"  II» 

Piglili  vna  libra  di  etcì  rolli , Vna  libra  di  Caftagtt(È*> 
monde  fecche,  de  mezza  di  nocchie  * Bifognà  che 
i ceCi  rian  mondaci  della  fcorZa  à vno  per  vno , le  CalW 
gne  conuien  che  rian  cotte  ben  monde , poi  ri  ha  da  pi- 
rtar  ogni  colà  molto  bene*  de  mondar  le  nocchi  e legan- 
dogli quella  peMicina,&  Urtarle  da  per  fe  ferza  cuocer- 
le , poi  piglila  hciba  perfa,  herba  amara,  de  altre  herbe 
~~  * odori fc- 
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odorifere,  de  piftafrognicoCi  da  per  fe  Se  mettati  ogni 
cofa  infame  con  vna  mezza  libra  di  zuccaro*  mezza,  on- 
cia di  cannella»  et  vn  poco  di  garofoh  er  pepe»'Ogni  cofe 

eu  è habbiafì  vn  poco  di  lauto  ( auerrendo  che  nella 
ion.  calda  vi  bada  ire  manco  leuirojdd  disfarlo  in 
yn  bicchierai  acqua»  ò vn  bicchiere  di  vino  bianco  buo* 
HO  che  non  fia  dolce  , Si  banda  incorporare  tu  tre  quo- 
He  cofc  infame  et  la  fera  per  la-marina  hauendo  rigtiar 
do  di  far  che  la  compofitionenón  ha  molto  lod  ane  an- 
co moko4iqu»da>poi  con  una  cocchiata  piccioina  mec* 
ferie  nella  padeHa  in  modo  che  uengaho  tondedoue  fra 
buono  olio  caldo  al  fuoco  »et  bi fogna  andarle  riuoitan- 
do  canto»  che  vengano  rosolate  » poi  fi  handacaoar  fu©. 
*i,et  hauer  del  mele  disfatto  in  vna  pade!la»et  riuoltato* 
le  dentro  « perche  ioimbeaano  in  un  piatto , ponendoti 
poi  con  zuccaro,e  cannella  (òpra, et  per  farle nenir  fpon- 
gofe  fi  piid mettèr  qualche  cimateli»  di  ortica  'i  ‘ 
Cipolle  dt  pafta  di  Ai  arrapata . - . Cap,  ■ X CVJIl 'f 

I)  [aliate  la  pafta  del  marzapane , et'atero  afiài,  & 
f le  medefime  herbe  che  vanno  in  quelle  di  ceri  ,ct 
Vii  poco  di  acqua  tofa  per  amollar  la  pafta , et  un  po- 
co di  cannella  pifta'  fi  faranno  tonde  con  il  gicrarte 
con  la  coahiara»  et  aitandole  col  dito,  come  quelle  di 
eed-t  •"  s»’.v  •■*’*  ■’  *.  . . •>  > 

Cipolle  di  jRtfo-  Cap.  XCJJT*  < 

PRendanfi  una  libra  dirifò , una  libra  di  zuccaro  «et 
una  libra  di  amandole , et  farne  latte,  poi  cuocere 
ji  ufo,  et  zuccaro  moko  bene» et  tantoché  venga  à jre- 
fìar  alciut«o,poi  pigliar  del  zuccaro  pifto»et  farina,  ££* 
acqua  jet  farne  vna  cofa  brodofa  > pigliando  diefib  tifo» 
et  farne  ballatine  con  vn  poco  di  farina  à tomo»  et  ba- 
gnarle in  derta  cofa  brodofa  et  fubito  metterle  nella  pa- 
della à cuocerei  uogliono  cfler  cotte  adagio,che  refti- 
no  bianche ,et  imbamiiriccoo  zuccaro  fòlo . » 

Oh* 
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Oke  mtffc  alla  Romana . Cap.  . C.  ' 

PRendanfi  difdocto  voua  et  foccinfi  cuocere  iti  mo- 
do che uéngano alquanto  dure.onde  fi  pofan  mon- 
dare dalla  fcorza,ec  cofi  calde  faccianfi  mondate  et 
pattar  (ubico  per  ltainegna,che  (e  fottcro  fredde  non  fi 
potiebbon  pattare, et  dentro  vi  fi  metta  una  Ubisi  di  zuc- 
caro pitto,  et  manco  di  mezza  onda  di  cannella, un  po- 
co di  garofofi , et  un  pochetto  di  pepe  ,«t  mezza  prona* 
tura,  ouero  mezza  libta  di  ricotta*  et  pilhnfi,  et  piglinfi 
delle  herbe  odorifere ,doèmenta,perfii,fcrpillo>ec  lìmi*-  •' 
li  : ma  non  in  gran  quantità,  aucrtendo  che  iui  fian  mef*  * 
fe  à foglia  ;à  fog  lia  pittandoli  (blamente  le  foglie , poi 
incorporinfi  ogni  cela  infieme, facendole  tonde  al  modo 
delle  pappardelle, metrendoui  vóua  sbattute  come  fc_-» 
fi  voldle  fare  in  Ir  naca  con  zucchero  dentro  et  un  poco 
di  farina , et  far  al  modo  delle  ci  polle , cocendole  odio 
ftructo  con  zuccaro  et  cannella  fopra . 

Pappardelle  . Cap.  C I. 

Piglili  ricetta  di  pecora,  obero  capra  di  pefo  di  vna 
libra,  doi  bianci  di  voua,  cc  quattro  onere  di  zucca» 
ro,et  poftà  ogni  cofa  ìnfiemespittifi  inVn  mortak>,aner* 
tendo  di  non  far  la  Compilinone  troppo  tenera,  et  di  et* 
fa  fe  ne  faran  ballottine  al  modo  del  le  cepolle, cocendo- 
le nello  ftrutto  di  porco, et  come  fi  n rifolate,  cauinfi  in 
vn  piatto, sbrattandole  con  vn  poco  d*acqua  rofa»et  zuc- 
caro (òpra . 

CafateUt  ■»  Cap.  Gli. 

Piglili  ddla  ricatta, dell  oua, et  dell’hcrbe,  coiti*  Bel* 
kuoua  meflext  fpecitiiie,et  zuccoto*cc  pittili  bene 
ogni  cofa,poi  facciali  una  sfogliata  di  uoua,  farina,  butir- 
ro, et  zuccaro,  facendoli  in  forma  di  piate  piccole  >co- 
mc  rhuorao  vu^'e  > empiendo  poi-le  pizze  dette  dette  ' 
compofitioni , facendogli  à tomo  metlezoletti,  metten- 
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jf'far  moft aerinoli  * ir  vacata  &anwtmb . 
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r\  Rendanfi  libre tredi amandole ,#  faccianti,fca|. 
J r dare  & mondare,#  ponganfi  à molle  in  acqua  fre* 
fcà,  poi  li  pigli  zuccaro  di  taglio  libra  tre,  di  cannella  fi- 
na oncie  qua  rrojilqual  zuccaro  # cannella  farete  pittar 
infieme  » # dopò  pi  ttarete  ieamandole  feparatamente 
co’l  piftdlo  nel  mortaio  in  modo  facendoli  nel  pittarle 
Che  le  ^mandole  non  facciano  oglio . Dopòle  mefcolà- 
rete  o n detto  zuccaro , & cannella , & Coli  farete  per 
tutta  la  quantità  che  ne  vorrete  impattandole  co’l  zuc- 
caro , & cannella  refpettiuamente  > fecondo  la  quanuta 
detta , e fe  vi  parettedi  metterui  mufehio,  vene  potrete 
inferir  nella  parta  quella  quantità  che  vorrete.  Di  que- 
lla parta  voi  farete  i muftacciuoli  ponendogli  à cuo* 
cer  nella  (iella  di  fezxe  vagendola  fottilmeme  di  fono 
di  oglio,  & fi  poco  che  nonne  lenta,  c fegli  darà  fopra 
fitoco  leggiero  accioche  non  abbinici , & di  fopra  retti 
Cài  Ji , # cotti  che  fieno,  fi  potranno  indorare ouero  in- 
orpellar di  bianco,  _ ' - r 

Modo  di  far  l'Jndafpro  . Cap , C I V*  • 

Piglili  vna  volina  d i ouo  frefco»#  in  vn  piatto  fi  sbat> 
ta  forte,  tanto  che  faccia  gran  fchiuma , # pigli» 
vna  libra  di  zuccaro  dì  panetto  per  ogni  volina  di  voua. 
facendola  pittar  fottilmcntc#  pattar  per  ftamegna  ># 
la  metterete  à poco  à poco  alla  fchiuma  deU’ouo  ferxv 
pre  battendo  forte  con  porci  vn  poco  difòcco  di  limon- 
cello,#  tanto  di  acqua  ro(à  che  batti  à poter  menar  l*In- 
dafpro  che  non  liane  tolta  ne  liquido.  Et  quello  eli 
bianco,#  volendo  lionato,vi  ponerete  tanta  cannella  pi- 
ttata che  gli  dia  il  colore.  * 

A far  moffacciuaU  di  zuccata  • Cap . C V . 

HÀbbianlì  libre  tre  di  zuccaro  di  taglio»  quattro 
onde  di  cannella  fina  > & mefcolate  vn  pezzo 
■*  V infieme» 
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ì n(ieme,&  pittate  fatalmente,  piglili  vna  libri  di  acqua 
ìroCi>&  póngali  dentro  vna  fcutella, dentro  laqtiale  ;net- 
«crete  àpocoi  poco  il  zuccaro , & la  cannella  (empre  v - 
menando,  & come  il  zuccaro  & cannella  faran  ilempra* 

«e  con  acquai  piglierà  farina  fina , & metterà  à poco  à 
poco  l’acqua  pur  tempre  menando , fino  à tanto , che  fi 
weda  palla  da  lauorare  i moftacduoli,  auertendo , che 
Spalla  vuoléflfer  piu  rollo  molte  che  to Ila, & gli  potre- 
te cuocere  còme  gli  altri  di  amandole . 

- : ; A far  Rafioli , & Bifcottim  di  zjtccaro . 

; ! '*  ?»  : Cap.  C V 1. 

F Renderete  otto  oua,  & le  romperete,  & sbatterete 
inficine 4 Se  quanto  vn  gitfeio  di  ouo  di  acqu 1 mia 
mefcolata  infieme . Pjgliarete  poi  tre  libre  di  zuccaro 
4t  tagliò,  Se  pcftando fottilmente  Se  mcfcolando  con 
l’oua , Se  acqua  rofa , pigliate  farina,  & impattate  con* 
fouajdc  zuccaro  per  quanta  farina  te  ne  entra.  La  parta 
vuol  efler  molle, & lauoratiua,  Se  ponetela  à cuocere  al 
forno  ouero  alla  tieila  con  farina  fotto  Se  tetti  di  fo- 
pra . v 

A far  bericoccole,  ouero  per/lche  firupate . 

<'«  ^ Cap.  crii. 

P Rendete  dnquanta  bericoccole  trofie.  Se  foctilmen 
te  con  vncortello  leuategli  l*ofla  di  dentro,  lenza 
1 far  pezzi  del  bericoccolo,  poi  mondateli,  & poneuegli 
1 dentro  vna  concadi  acqua  frefea , acciò  non  perdano  il 
1 colore , prendali  poi  vna  caldaia  di  acqua , Se  mettali  à 
1 bollire,  & nel  bel  bollire  gli  mettete  dentro  i bericocco- 
j li,  che  fi  cuocano  per  duo  bolli,  poi  gli  cauarete  poncn- 
r dogli  fopra  vn  panno  biancodi  vn  canellro,percne  foli- 
no  bene.  Dopò  pigliate  vn  llagnatello,  dentro  ilquale 
porrete  il  bianco  di  vno  vouo  con  la  fuajcorza,&  lo  met 
1 terete  al  fuoco  con  vn  pocodi  acqua , & sbattetelo  . . 

0 Prenderete  poi  tre  libre  di  incoro  di  taglio, & tenetelo 

tanto 
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tanto  al  fuoco  che  bolla , de  faccia  la  (chiuda  / -Quando 
alzerà  ben  la  fchiumadeuate  lo  ftagnatdlodàl  fuoco, & 
fchi uniate  il  zuccarò  » poi  colate  il  zuccaro  con  vn  pan* 
no  Cottile , & rimettetelo  allo  ftagneilo , & quando  co* 
mincierà  il  zuccaro  à bollir  di  nuouo,  voi  vi  metterete  le 
Bericoccole  ad  vnaad  vna  con  la  cocchia»  dentro , il- 
quale  gii  cenerete  per  tre  e quattro  bolli  » tanto  che  ù 
vengano  à incorporar  coi  zuccaro  » poi  gli  leu  ace  ponen- 
dogli in  vn  piatto,  facendo  cori  bollir  nel  zuccaro  gli 
altri  fin  c’hnurete  vnicigli  tutti . Poi  pigliarcele  zucca-, 
rocheauanza  nello  ftaguatello , & lo  farete  bollir  fin 
che  fili,  de  filando  lo  metterete  (ò|*a  i beticoccoii  qofi 
cotti , de  dopò  il  giorno  dietro  gli  fpanderetead  vno  ad 
vno  Copra  vna  cauolaal  Soie  , de  dei  zuccaro  cheauan- 
zerà  i piatti  ne  vngerece  i bericoccoli  con  voltargli 
due  volte  il  dì  o piu  fecondoche  il  Soie  farà  potente  , 
de  come  farair  dorati  gli  metterete  dentro  i Cuoi  vali 
per  conferuargli . ••  j-.,* 

A conciare  citr angoli,  & limoneti  li ... 

Cap.  C r i I /. 

PRendanfi  venti  Limoncclli,  ouero  Cetrangoli  (libi- 
to coki,  de  dalla  patte  difjpra  fien  tagliati  incroci 
de  gli  metterete  dentro  in  vn  caldaio  di  acqua  frefea, 
mettendogli  al  fuoco  Cubito  à bollire,  hanno  da  bollire 
tanto  che  rientrino  vna  Cpingola . Hauretc  poi  à tenere 
in  ordine  vn'altro  vafo  pure  con  acqua  bollente,  de  le- 
uati  i C Ciangoli  dalla  caldaia  dopò  che  hauran  bollito» 
de  gli  metterete  dentro  in  quello  altro  vafo  che  ho  del- 
toide Ce  vi  par  lauargli  con  la  detta  acqua  bollente,Io  po- 
tete fare,  de  ponetegli  vna  caraffa  di  acero  forte,  de  vna 
branca  di  Cale, coprendo  ben  Corte  che  non  cflali  il  fumo, 
coli  lo  teneieré  per  Cpatio  di  ventiquattro  hore,de  poi 
due  altre  volte  per  duordì  farete  la  medefiroa  mutatio- 
ne  dell'acqua  calda, de  porci  l'aceto:  raanon  il  fale,  te-» 
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tlcndolc  coperte . Dopò  le  p>  nerete  in  acqua  fréfea»  8C 
mattina, & fera  mutarete  l’acqua  finche  fien  dolci.  Fat- 
te dolci,  le  pigliarete,  & metterete  fopravn  panno  bian- 
co  ad  vna  ad  vna,  acritiche  frafdughino  ,pci  piglierete 
vna  volina  diouo  frefeo,  & la  fo  rza  dcll'c  uoA  la  met- 
terete dentro  lo  ftagnatello  ò caldaro  con  va  poco  di 
acqua, & sbatterete  forte  la  volina  con  la  mano  die  fac- 
cia la  fchimna,  Se  poi  vi  metterete  tre  libre  di  zuccata 
di  raglio  die  ftia  per  vn’hora  à molle  nell'acqua,  et  ouq, 
poi  lo  metterete  affuoco , & lo  fchiumcrece  nel  modo 
che  fi  è detto  del  conciar  de  1 BericoccoJi , Se  pcà  lo  tor- 
nerete à far  bollire,  & dati  quei  bolli,  pofar  il  caldaro  in 
terra, perche  fi  rafreddi  il  zuccaro,  & raffreddato  fi  pe- 
neranno le  ri  frangole  ò limoncelli  dentro  vna  fèfina,  & 
difoprafigitterà  il  zuccaro  (temperato,  & cotto  che 
farà  auanzato,  come  fi  è detto  nel  confettionar  de  i Be- 
ricoccoli puntalmente.  v.  . . , . V , ■ « 

Da  con fettionare  perpetri . Cap.  C I X. 

PIglinfi  pcrfiche  gialle  durad,che  non  fiano  nc  trop- 
po mature , nc  troppo  acerbe  > & mondinfi  fottìi- 
mente  , cacriandofene  l’offefehza  romper  in  tutto  le-* 
perfidie  . Prendali  poi  tanto  zuccaro  quanto  ai  pefofe-, 
rà  eguale  alle  pcrfiche  coli  d fofTate,poi  fi  pigli  vnbian- 
co  di  vouo,:  Se  fi  sbatta  mettendoui  in  detto  zuccaro  , 
auenendo  che  col  zuccate  per  ogni  libra  rti  CiTo  fi  met- 
ta vn  bicchier  di  acqua  con  vin  bianco  di  vouo.  Mettali 
poiogni  cofa  coli  à bollire  fin  che  faccia  la  felli  u ma 
fia  ben  purificato . Dopò  bi fogna  che  fi  lafci  alquanto 
ripofàre,&poi  coIarlo,rafffcddato  pohmerterg  i le  per-", 
fichcdentro j & cofi  lafdandocelc  ftare  à molle  fin.-à' 
quattro  di , & poi  pigliare  le  perfidie  con  detto  zucca-*  * 
ro,  & felli  bollire  quanto  farebbe  à dire  i!  termine, in  che 
fi  foglion  cuocere  i cauoli  verdi  »&  il  di  feguenre  po^ 
fargli  bollircpcr  il  medefimo  tempo,. & appoco  piu  il 

T terzo 
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tensogtórnO  jpoidargliJacott^unto  che  il  zudcaroX 
metter  lofo  pia  vn  piatto  venga  à fate  fili  * & cofi  caldi 
mettergli  ne  ivafi,  ik  confettargli , • . -5 

- Con  quella  medefima  regola  fi  conrieran  fimilmen* 
tèi  torli  delle  lattughe ::  ‘ j ; 'V.  * :•  • -w 

ir  ì A conciar  Noci*  ! - .Cap,  C X.  jvs  n 

SI  han  da  pigliar  le  noci  che  fien  groflTe,&  cenere>& 
fitta»  da  pettqggiar  dlRCi  & metterle  in  acqua  per 
quindeci  giorni  ò venni  , nuirandotegh  ogni  di  l'acqua.’ 
Copòprendanequeftc  noct.Sc  mettanfi  in  yn  caldarei- 
Iodi  acqua  boheme  pergiurai  dodici  ogni  di  ,in  capa 
de  quali  cònuiefi  di  pigliare  vna  caldaia «.&  metteiui  te 
noci»  &C  faruole  hai  li  re  fino  A tanto  che  diuengano  tene- 
ielle  r Bollite  che  faranno  conuien  cauarle  ,.òc  metterle 
in  Vn  cancdro  perche  vi  fi icolmo,per  fpacio  di  vn  gior- 
ni Dopòfi  ha  da  chiarificare  il  zuccato  come  fi  <“deU 
to  nel  condat  delle  perfidie,  & Iaftiarle  bollire  net  me- 
defimò  modo  che  ddle  perfidie  fi  dille ,,  Ma  prima  che 
fi  mettano  à bollire  in  dettozuccaro  cofi  purificatogli 
fogna  metter  in  dette  noci  cannella>  & garofolifani,  di- 
co nei  bufi  di  dette nocì&  quando  fa ran  bolli tetre  voi- 
le in  quefto  tnodo,vi  fi  ha  da  metter  drogai  forte  di  fpu 
atuiadal  zafferanno  inpot&  confetuarle. 

» Puoiancòcoiidarlec^ficcdnielefenzazuccarcy.  j 
* * A far  ctftÀgnclh  aL?Mdo,dt-l^cbenm<  r 

; - Capì  ■ Q X i*.  • ;-7  .1 

T)  IgUnfitre  ròlfi  di  voua  sbattuti  & vna  libra  di zuo-  ; 
X caro  pi  fio,  ammaiTanda  ogni  cofa  bene  con  va  po*  * 
co  di  farinai  poi  farle  in  forma  di  zuccherini  tondette, . 
de  parimente  cuocerle  al  modo  che  (c  cuocono  i zuc- 
cherini « - •>  • "-f 

* A far 'Mrf.acciolì  di  altra  forte, ^ Cap,  CXll, 

P igliare  libre  tre  di  zuccaro  pitto,  & ponetela  yna  li* 
bta  di  acqua  rotaci  cannella  pitta  tre  onci e>di  geo* 

* i gaie re* 
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«cocre»  di  pepe,  tic  di  garofoli  vna  quandi  onda»  tutte 
penpifte,&  parimente  wnoc^,mofcata  dopò  tutte 
elette eoièfihandaineorporate  con  tantaquanriià  '* 
^rina  quanto  batti  à far.  patta  yn  poco  duretta,,&  di , 
fa  facci  ufi  ì moftaccioji , i quali  poperete  Jt  cuocere 
fofUQ  à fuoco, lento  dentro  la  tjeUa  ; .jr  V ; 

-4  far  Zaffali  in  altra  moda  r,-,^:;8 
• ' ’ N'  'J  » C^P*  ' ! C JC  l'j  t 't  Vj  '*V^  fc 

Pigliate  dicce  vpua,  & ponetele  con  due  onde  di 
.qn%tp{&,  sbattendole  tanto  che.iienocon^cq» 
poi  pigliate  tre  libre  di  zuccaro  ben  pi  fio , <3<  incorpori 
tate  ogni,  Co&  jnfiame.con  tanta  fauna  che  batti  à fa| 
le  forme  *corqc  ciambelle  i & gU  Cuocerete  i fuoc& 
lento,  ,-rj  ’t 

- .»  far  pflfee  di  amandole,-,  Cap<  CXd  F-  , * 

H Abbiate  cinque  onde  di  zycearo#  & poneteti 
demjpp  yipeazzualacpn  tanta  acqua  tofa  che  il 
Zuccaio  fia  ben  bagnate^#:  fi  cannetta  in  acquan  do p»po 
habbjatediece  onde  di  atnandoletncnde»  & tagfiatégÉ 
à lungoni modophei  pc^zi  fi^no  i guifc  di pignuolf^ 
poneietelacazzuola  con  detto  zuccaro  , tk,  acqua  ro(% 
alfuocp  lento, finche  bolja-flpoerere  poi  le  dette  aman^ 
dole  dentro , & con  vna.  mefeoig  andatete  voltando^ 
tantoché  bolla»  & quando  non  Ì5  attacca  tanno  alla  caz*. 
wola  piu  ilara  légno  che  lontcom,  Doppo  habbuttaT 
vq  tauo^io  bagnato , & mentre  fon  coli  calde  le  ften-$ 
decere  à mfl^o  di  pizze  ronde  di  quella  grandezza  chi 

Yi piacerà.  , tJ  . „ . 

A f*r  le  fcvradttte  féxjt  con  le  foglie  di  r - 

m . - r^'  i-  ■>  »»  C X V1,  + 

T|  Arete  umilmente  che  il;  zucca  io  ila  mezo  cotte» 
JF.  nel  la  cazzuola  tanto  che  fili»  & dopò  habbiateyn’- 
oncia^i  rofe  ragliate , & batteteude dentro  & dandg# 

fUduevohede£ucte<^éfoptju.  , ,.;ij  ’ * 
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A far  ciambelle  , & btfcomA’i  > 

»• >•  - '-'"Cip.*  e x r i*  •’  ' 

« Abbiate  tre  libretti  amandole , & tre  di  zuccata 
.>en  pi  Ite, & incorporate  inlìeme,ne  farete  darò-' 
bciic  o bifcottùcome  vi  parerà,  auertendo  petò>  che  alle 
ciambelle  bifogna  il Nalpro  di  fopra> ilqUale  fi  fa  à vn*- 
tltjo  modo  come  fegue 

A far  altra  forte  di  Mafpro  * Cap.  CXf^IL 
fj  VgUfi  Zucca  ro  fino  ben  pirto , & pattato  per  ftàmi* 
jg  gna,&  ponetelo  in  vna  (cu della  con  acqua  rolà,  Se 
mufebio , fin  che  fia  1 iquefgtto  non  però  mollo , ma  che 
gli  retti  alquanto  del  tenente,  Se  dopò  pongafi  di  quella 
rni  ttùra  fopra  ledette  cofe,&  mette' elo  à cuocere  in  vn 
forno  non  molto  caldo  in  tondi  di  ferro  con  farina  di  fot 
to^cciò  non  fi  attachino,  & poi  che  farait  cotte  leuatelc 
del  forno,  & raffreddate  indoratele . - 

Altra  forte  di  vaftadcllc.  Cap*  XPltL  . 1 

Facciali  la  medefima  palla  di  zuccaro  « & amando** 
le  come  difopra , & pongali  in  vna  catinella  con* 
tre  onde  di  cannella  pilla»  & acqua  rofa  à volito  giudi* 
Ciò, tanto  chcpottano  teherfì,ftendete  dopò  la  patta  fot* 
tililFma  incorporea  di  Zuècwo,  & di  acqua  rofa  > & fa- 
te le  forme  di  detta  patta  dittefa  rotonde,  empiendole 
della  detta  mi ftu ra,  Se  lauofàteal  giro  come  vi  piacerà» 
de  ponetele  al  forno  à rrtodò  delle  ciambelle»&  quando 
fittati  Córte  » h abbiate  vna  cazzuola  con  zuccaro  fino , SC 
«èqua  rofa  che  habbia  dato  due  bolli  *Sc  calate  ad  vna 
ad  vna  dette  pattadelle  in  quella  ìcqua  , Se  ponetele  nel 
piattO'd'nzu€caro,&  cannèlla  di  lopra<  t *l 

Altra  forte  di  paftadelle  di  M arrapane  * 
r.o  ,'j  r. xv."  Vi  Ca§:>  C X IX.  - • ; : f 

Abbiate  tre  li  bre  di  amandole  a rribfofi:  té  pelate  * 
_ _ •&  pettate  cefi  dicce  onde  di  Zuccaro,un’onda  di 
cannetta,  fa  onde  di  acqua  io&  con  vn  quarto  di  pepe  $. 
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Se  pifteche  fiàtKHutfc'quef  e cole  bene  irifieme,  pigi»*, 
ii  quattro  libre  .di  farina,  tre  onciedi  zuccaro,  & fino, 
otto  rolli  di  You^con  cinque  onpe  drftvuto,con  tanto, 
di  zafièranp  chxfcafti  À dargli  il  coforr,&  di  turtot  fac*. 
ciaf  vna  pafta,fi  farà  pei  la  fp<  glia  fortiliflima,&  di.defE 
to  battqto  piglili  quanto  fia  vna grclfa  noce» & fi  vada 
fendendo  (opra  Ja  fpoglia  fopradetta  laqual  taglierete 
col  voftro  butto  per  «rondarle  friggali  con  buon 
Iwriro  ò ftrutto  «fecondo  che  piè  diletterà  al  gu  fio 
&pra  yijli metta de!  zuccaro  nelle  imbandirle . , . . : l3 
» » A far  maccheroni  Ala  Romana . , . : > 

A Gap»  C HC  tX*  'ili  > > ’ MjJ 

Vo|er  fare  vn  buon  piatto  di  maccheroni  piglia* 
te  duefóglietred’  latte  di  capra  i di  vacca , 
hab.  iate  farina  bianca , lacuale  impaftetere  co*J.  detq| 
latte  tirandone  sfogliate  fornii  come  Ce  fivblelTe  ferra*, 
gliolmi  ; ìpa  vn  poco  piu  larghetti . Mettanfi  à cuoce** 
in  vna  caldaia  quando  l?acqua  piu  bolle  filata  prima  * 
Quando  fon  corti  cauinfi , ne  i piatti  >,hauendo  prima. 
fc£-to  grattarepiQuatura  piu  pretto  dura  che  frefca» 
cannella  ben  pilla  i zuccaro  quanto  vi  parerà  conue- 
niente,ogni^ofa incorporando :infieme  con  che  fi  in- 
cafcieranno  i maccheroni  fecondo  che  fi  vencran  ca* 
uando  nc  i piarti ; . ; • , u t • r . . $ 

A far  tarta  dumlom  • Cap,  J C X XI.  i 

IL  far  delle  torte  è nomai  tanto  voJgarc>che  non  è- 
cuoco»  ò donna,  che  non  fi  fappia  accommodare.à* 
lame  di  chetortel’huom  vuole , pèrche  dall'ima  fi  im- 
para difar  falera,  pesò  qui  fe ne diran  di  poche  forti  > de 
dirò  prima  della  torta  del  mellone»  Si  piglierà  vn  buon 
mellone  di  quei  che  non  fon  molto  fatti  > ma  piu  tolto 
mai  maturo» &fe  gli  leueran  le  anime  con  la  fua  madre,  • 
grattando  fòllmente  quel  buono  che  fi  mangia  > preti. , 
fUnfi  poi  otto  voi»  con  otto  onde  di  3W<m>  peftatq*. 
" Ti  * 
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&ottOonriedi  calcio  fref:ò  » & quattro  di  duro  dolce* 
Si  girarti  fi  con  vn*ottcta; di  cannella  petta,  vn  poco  di  ga- 
jfrtoii  » & pepe, iticof potiti  ogni  cola  irttienle ,faceii- 
dolente  patta  » & torta,  Óc  fi  ha  da  ofocdre  Conte  ia  torta 
tiatiCa mìi ; 1 Uìì  ' ar  '!  -:u  ^ * 

‘ Gap.  cxxii.  ; 

S»  ì iian  da  mondarle  pere , ieuattdofcglidueldi 
-■rio  » & là  fcorta  * tic  pettate  i fi  ha  da  pàflat  per  ttst- 
snegna  ,il  retto  dellàdompotitione , & cnòctfHa  crtrrié  * 
quella  de  i ine! lotti . Le  mele  appiè  fiabbrtìldierartnoi 
oueto  ttuferannoitt  vna  pignatta  COiiViT  poto  di  zucca- 
ro,&  poi  pettate, tic  far  come  le  pere\ 

-m‘  • Toftaàpcrdé  i1'  om  CT^  / / ìi  % 

I*[gì;fi  delle  biere*  tic  fktttiflfi  faCeftdttrri  filtieo  di  qttaft 
f tità  di  btlorf'ft|CJSo  bicchiero  1 fimilmerite  fi  farà 
Hocco  di  perla  Romana  vn  quarto  iti  Ctìrrtpafàtione  del 
fijtco  delle  brcttffdc  v ripeticeli  fUctio  di  petroferrioli  i 
metodi  qufeldt Ila  perla  « Si-  hàufà  ptitfla  in  ordine  la 
^mpolìnone,chc  Và  nella  torta  di  pere,  ò rftelioriii  8^ 


co&ytk  cuocer laal  modo  delle  rottiv  i /" 
ah  i Tùftddxvkóttd.  - Capi  ~ÙXXIX*  * ’t 

Figliti  vna  ditotterfe-  ti  petti  molto  bene  i peri  pigtiri^ 
fi  qUattfo  i mieto  Tei  albumi  di  VoUà  fetórtdo  cheli 
ve  rrà  fàt  ^aSde  pocotii^ latte,  ticcon  meztta  li* 
fedi tacente:  incorporili  ogni  cofa  * tic  ti  Cuoca  rame  la 

terra  biade#*'  ’*  « • » ’•'»  o i.f-"' r I ^ *' * _ 

- r 'Torta  di  pólpe  dtFagramCappodi^h^nfci,  V itti-  • 
y ■'  ìdi'è  fifyltM  p -3  - Capi  CrX  X'Vi  r f ' o 

IlRvOi danti  le  pofpedi  qutiti  Partili  ,d  tiarto  che  li 

f vuole  con  tuffo  i 1 tetto  di  elfi  vctelli  che  fiett'afreit 
pooer  pettarfi  * ticcotte  alletto  fi  f ifaii  [tettare  bene  coti 
tre,ò  quattro'fertefriù,  lecorido  la  quantità  della  carne  £ 
ammollate  taci  biódo  di  ette  con  vnà  ktytf  /O-pitidi  meJè 
it  ; I dotta  di 


\ 
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doli* di  Bue,&  vn  poco  diftrutto,&  vi  fdtanà'anco 
buone  dieci  amandole, ò qualche pigniiolo,  Quefte  co- 
le lì  fafan  pedale  molto  bene  Con  vn  poco  di  brodo»  Se 
J>aiTate  pei  lfamegna,vi  aggiongerai  finoà;  cinque  ftro*, 
uature  maritine  non  molto  frefche>né  molto 
voìia  » pepe , et  cannella , et  qualche.pocodi  formaggio 
Piacentino  grattato  Con  qualche  poco  di  vua  pafla  , 4 
lacerano  tanto  quanto  gli  dia  colore, & incorporate  tutn 
té  auefte  cofe  infiemé > Se  tnectendoui  vn  poco  d’acqua 
rota  con  vna  libra,  & piò  di zuccaro»  che  vili  ponga  Co- 
pra con  butiro»fi  faràtorta  cuocendoli  à fuoco  lentOyCO- 
me  fi  è dato  ordine  nel  cuocere  dèli  altre  * v - v„ 
larràtai  u"i  Cap  CJTX  VI. 

FArete  cuocer  il  farro  bea  mondato  in  brode)  grafc 
fo,  Se  dopò  Veder  ben  fcolato>&  palfato  pef  fetao 
ciò , habbiafi  della  darne  di  Porco  più  tofto  grada  » che 
magra»  & leUatigli  quei  neruetti  chcfuole.haucre>  Cotta 
molto  bene  fi  pefterà  con  il  petrofcmokuec  dentro 
tùettanfi  voua,  cannella, & Zuccara*  éon  va  poQ3  di  ga- 
tofoli  » penerei  et  ptoùatura  frefea,  et  dura  set  incorpo- 
rato ogni  cofa  infieme  » ongàfi  la  della  con  grado  affai  » 
Se  fopra  quel  graffo  mtttanuifi  delle  lafagne  da  vento  ? 
che  farà  come  Vna  Sfogliata  di  (otto  , dentro  » metta! 
poi  la  com potinone»  &come  fia alquanto  cotta,  met^ 
taf!  di  Copra  delle  lafagnc  , acciò  habbkià  fare  vn». 
bella  eco  Patella,  dt  pòi  fopra  Zuccata*  cannella, 
acqua  rofa.  * • •>- v:  » . :r; :3 

Torta  di  Anguilla  * Cap.  CXXV  11.  - b 

Sfar  la  Anguiltemòhò  ben  cotta  allettò  » et  cagliata  in, 
peitzi , et  con  graffo  »ò  con  borirò fia  mi nulamen- 
te battuta,  dopòtaghnfi  petrofcmoH*  pignuolb  qualche 
poco  di  vua  paffa^t  con  ctonamomo>^ngetto*et  ccp<& 
et  garofbli  ben  petti  >er  minutamente)  biliari , fa  rafie 
compofiudne  iVtlì  verrà  (tendendo  éapfeàraJtcro&as 
4.  .*{*  • fatta 
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fetta  di  patta  ,£he  fia  ben  vnta , et  quando  fia  vfdna  alla 
efter  cotta, pigli  nfi  due  onde  di  amandole  pelle , Se  eoa i 
agrefta,&  zafferano  peftato  il  tutto  bene,  & pafiato  per 
<tta:dofopridi  effa  diftendafi  pian  piano;  poi  fi  finite* 
di  cùdfcere^.  ••  • «...-j .ir.  ••  • - sì* nu 

> Con  quella  raedefiraa  regola  fi  potrà  far  anco  torta- 
di  Lucneraltri  pefci>  ma  piu  fpede  per  rifpetco  delia  fa-ì 
nità  fi  inetta  nelle  torte  di  petti,  che  in  quelle  di  carne,  ò 
pur  Tenia  l*vno,et  l’altro,  per  efier  il  pefee  humido,  et  fi  s 
Tiene  à medicare  con  fimilifpccier  c,  che  fonoaromaò-' 
*ee,&  (ecche.*  i : 

ji  contentai  le  Tinche  >o..Tr, otto  fono  opto  *-  ; 

.n  icty.z-  cxxviiu.- 

I.  E Tinche,  perche  habbian  la  lor  vera  ftagiòne, 
a vogliono  efier  prete  del  mefe  di  Marzo, o di  Aprii 
]e,odi  Maggio,  &c  fonoanco  più  grafie  ordinariamente 
ehe  inogni  altro  tempo.  Conicene»  che  fi  {pacchino,  de. 
fien  canate  le  interiora,  et  fienfajate  leggermente;  pigli- ; 
fi  poi  ddl*orriri>e  fàcdafene  fuoco>chc  fàcciafumo,  et 
jbpra  quelfumotenganfi  le  tinche  finche  fi  vengano  à, 
feccare.  chc  non  vengano  troppo  dure  ; poi  mettanfi  in. 
vnvafo, che  fien  coperte  bene  folto oglio . Son  molto' 
buone  à mangiare, et  durano  quanto  tempo  vorrà  fhuo . 
jn»  tenerle.  Si  mangiano  in  mineftra  di  lenticelle  ia 
quello  modo,  che  quando  la  mineftra  cmeza  cotta  fi 
piglia  la  tinca  coti  bagnata  di  oglio } et  fi  mette  in  detta 
mineftra . Et  fon  parimente  buone  con  altre  mineftrc . 
di  legumi  parócolarrnenie.  ? . 

À con  feruar  Piccioni , Tordi , Prefciutto  *&  ogni  altr* 
carne,  ò caf (io  [otto  aglio . Capi.  C XX 1 X.  < , 

1 Piedoni,  che  fi  raettonfotto  oglio , voglion  efier  de, 
i (àhiatichi  ,et  conuien  che  fieno  fpaccari  per  mez- 
20  >et  falati, et  Arcati  al  fumo  di  legna  : ma  auertafi  che , 
nel  porri  à ficcare  > non  vengonoà  leccarli  à fàtfo , 

-v  ; TV  - quel 
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«tiel  che  fi  dice  de  i Piedoni»  fi  intende  firn  Unente  di 
<0rue,  & altri  vccelli  ò carne,che  enfi  fi  ha  da  conferita- 


le. Seccati  in  quello  modo,mettanfi  nella  vetrina,  ò pi- 
gnatta,douehauran  da  dare-  £ Piedoni, &tordi,&  fi- 
ngili veceili  cofi  conferoari  in.  ogni  tempo  fon  buoni  à 
mangiare , & cotti  comel'huòmo  vorrà , Se  particolare 
mente  fritti  nella  padella  Con  vn  poco  di  mollo  cocto»& 
aceto, menta, & petrofcmolo.  n , f . i . . ' 

v ji  conferitóre  in  aceto  Lutei  > Cefali , & Orate. 

: *;£.  Cag.  C X X X.  > 

▼ Cefali  particolarmente  han  la  loro  llagione , come  • 
g già  fi  e letto , dal  mezzo  Settembre  fino  al  mezzo 
N Juembre,bifogna Luiargli  fenzafcagliargli,  ne  aprir- 
gli^ poi  cuocergli  fu  la  gradella  : ma  che  non  fieno  fini-  ; 
tedi  cuòcere , poi  filargli  , & fra  l’vno,  Se  l’altro  metter  j 
del  finocchio  nel  vale  oue  fi  vorrà  tenergli , Se  pari-  * 
mence  del  fale,&  vedali  che  lo  aceto  fia  forte , & del  * 
migliore . . ; 

* i Lucri  fi  fcaglino  poco  » & le  ora  e non  deono  fca-. 
gliarfi , ma  fi  b«>  lauarfi  , x 

A far  fapor  di  Corgnìali.  Cap.CXXXI  * rt 
TT  Abbiate  Corgniali,  che  fieno  ben  maturi  ,&rom* 
X X*  in  vna  pignatta  con  le  mani,  jSe  poi  mettete , 

ndu  medefima  pignatta  vna  quantità  di  agretto  mio- 
uo,  aliai  pcuere.  Se  molto  (àie , Se  fi  metta  a bollir  la  pi- 
gnatta vn’hora  almeno , poi  paflfenfi  per  il  fetaccio , Sf*  ' 
quello  fapor  che  ne  vfeirà  confetuarete  bene  in  vafo  vi- 
treato,ouc  fi  metta  zuccaro,&  fpede  à giudicio  di  chi  lo 
farà  . , 


A far  Caaiale  frefeo  da  mangiare  in  fochi 
giorni  Cap.  CXX X 11. 

L’Voua  di  Storione  per  far  cauiaro , ranco  fi  fanni 
migliori  quanto  piu  faranno  nere,  conuiendi  net- 
Ode  bene , Se  mondarle  da  quella  pelligine.  Se  per  ogni 
*4..*::.'  ‘ fibra 
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libra  di  dTc  voua,  bifogna  metterui  vn  terzo  di  onciadi 
Tale,  Se  vn’óncia  Se  mezza  di  pepe  ammaccato  > Se  noti 
pedo.  Si  metteranno  poi  nd  vafo,  ode  fi  vorran tenere* 
lafci .indole  per  vnanotte,&  piti.  Doppo  trdttele,&  pò* 
Itole  (par fé  sù  in  vna  raiiola  * che  habbia  le  Tue  fpondci  li 
tenerannondfbmò  honettarrteme  caldo  per  fpacio  di 
vn  i rc.loiòpoco  pià>&  trattele* tìiefcolinfi  con  vn  cuc- 
ch  aio  di  lcgnoiSc  poi  (i  rimettan  di  imouo  nel  fornoila- 
fà  ad-'uitì  per  quel  rriedefimo  fpado  Vn'aitra  volta , Se 
cofi  andarete  facendo  fin  di  tanto  che  faran  c tre,&  fà- 
ri  la  proua.feafTag^iandiiiei  nonfeopritanno  piti  fotro 
il  dente,  Se  faran  (cernite  predo  al  terzo.  Quello  fi  pdi^ 
tra  venir  mangiando  di  continue}  < ma  fe  lo  Volelte  far 
per  confettiate , non  vianderebbe  pepe , che  lo  farebbe 
rancido  * Di  qiiefto  da  cohleruar  ndn  ve  ne  parlo , per- 
che Tempre  fe  netroUa  fatto  , ho  voluto  dirai  di  quello 
dii  mangiar  frefco,perchefi  pUò  far  alla  manose  è cola 
che  mofo  diletta  . / • ; . u 

A-  far  f ipore  chiamato  Cordiale  da  metterlo  f opra  i 
pef  ci  cotti  t Cap.  C XX  X J1  /. 

POnendo  il  pefee  vna  gradella  à cuocere,  ófu  la  bra- 
gia^ arrollo  in  altro  modo,  farà  (ingoiare  fe  feptt 
huurà  del  feguente  fapo  re,  detto  Cordiale , che  fi  jtà  ixk 
quella  maniera-  \ r 

In  agretto  , Se  fapa  per  vgual  pordone  sbarranti 
denrroduorofiadi  voua  con  zafferano,  & moftrinfi  al 
fuoco  tinche  (è  ne  faccia  corpo,  & poi  genti  fi  fopra  quel 
pefee  checoccretc,  con  zuccaro  ,Òe  cannella  (òpra  vo- 
lendoui  il  dolce.  - 

S ingoiar  modo  da  cuocere  'dr  condir  Goni* 
bari.  . Cip.)  qXXXlK 

POi  che  iGambori  firìn cotti allcttò,  mondafiegJf 
fòla  la  coda , lafciandofi^ii  coli  monda  attaccaci 
ai  corpo,  & mettanfi  à f riggpte nella  padella  con  buon* 

, frcfca» 
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fi-cfco,  Se  dopò  menategli  fopra  abcto?ò  a<$éft5j  ò ìk- 
godi  Pomarandcoh  alquanto  di  cannella  fina,  & dian- 
ogli due ritiairp  . nella  padèlla  don  qualche  granello  di 
creFpina,o  diagrcftaio  di  Vifdole  intiere . Quando  è poi 
il  cempadt  natigli  della  pàdel  lapidandogli  prima  che 
fi  mangino , hai  alerà  .hto  ftufati . 

Mododafa  nutuflra  fina  di  Lucci*  i&ap.  CXXX& 

SE  fi  hauià  vn  Lui  cn  di  lèi  h're,  piglmfi  i lumbi 
con  )a  pàrteie  ben  purgati  da  fpine,  de  da  fquame^ 
poi  taglinfi  ìhtnuiàiùcnte, & tinto  Come  Fé  firagììàfle 
lardo  pet  mettere  in  mineltra , piglinfi  poi  Varie  herbe 
odori/èré',  & particolarmente  petroferifoìo  -,  Se  con  vna 
libra  di  butiro  le  pfcftarere  molto  bènf;^  tutte  quefte 
toifè  ben  rnefcoìate  infieme  firtieteeranno  à cuocere  à 
fuoco  ìentocon  fugo  di  par andato  torli  di  voua>jro 
Òhdè di  vùa  pàfia,vn  pzzi  Ivetto  di  cannèlla*  & vn  poifo 
di  pepe  » fecondo  che  giudicherà  il  buon  Cuoco  conUe- 
hirgli*  Se  alquanti  garofolii  & cUocafi  là’minfcllta  àgia- 
tairlente-.  c * { 

S alfa  con  voud(*r  figaro.  Cap  CXXXP^I. 
dglinfi  torli  di  vouadùri  >&  fegatèlli  di  polli  (59t9 
fu  le  bràgie , poi  còri  acéto  forte  di:  mófìlca  di  pifc§ 
ammollata  in  buono  atefó  fiaho',quefi:é  c<  >fé.  rette  cofi 
petrolèmolòi  fine  'èchio*  Se  baffteò  e Con  zucchero,  voi 
Jéndofi  dotte  & forte,  & Con  fùede , & temperata  coni 
dett  i aceto  f irà  cofa  eccellènte  . lJi  ,r 

JÌfiare  agretto  cotto  » '.Capi  C XX  X V J l. 

HA'bbiafr.'igtcfb  . ben  éolar,,1  bafilitò  Se  finocchjd 

verde*  fefi  è id  tempo  che  fi  ne  troll , {c  non  del 
li  v. . èt  coir  mollica  'di  pine  peltifi  orni  cofa  ir:fième,cè 
fi  diftèWlpert bei  mortàio Cori àg?efio P poi  fi  palli  j^er 
fetacdv'tóbvn  pi  Codi  pepc&  di  zafiavanno , pongafl 
poi  in  vna  p gnatta.ct  facciali  cleuarli  i.  ! retilo  tanto, per» 
che  fiihgrolìi et fatfeia  còrno  come  la  rtiòihrda 
;-~^ù  jl  jìne  dtl  Quinto  Lilrro . 
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Qm  fi  troìt*  'dei  le  fytnkohwnwK  degli  amrn&m 

^ li  i&  conte  dèaniffftr  conditi*  tà  qp4kà  dtcjjecott 
^ " U natura  di  cjfi  àm/n4L&  (c  fon  buoni*  ■ 

~ . .4  C#ryw  ktrca  U fmtA  * 

sr.i-r/p  m,  *,  ' . 
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“ ARMI  M..  Francefco  mio  haucrui  à 
• bàffanza  detD  i del  modo  del  cucinare , «Se 
fluire  al  voffm  Signore  »o  ad  altri  iru 
mangiare  ordinario  > & in  banchetti  di 
tinto  l’anno  >&  ancora  che  più  affai  , in- 
fr>m*và  queto  fetmgio  del  la  gola  > fi  potrebbe  dìi  e,  per 
4ue  c'>fe  mn  mi  ftendopiù  oltre , prima  perche  c.on  la 
«soffra  «iifcretioiie  p'  'Urte  accommodarui  da  voi  fteffo 
enfdiuerfificare  , poi  che  hauete  già  in  regola  le  cole-* 
principali  : & poi  perche  hauendo  io  determinato  di 
dirui  in  queffo  libro  cofè  di  maggior  dilettatione  à fa- 
pere  à gli  ani  ni  gentili , & di  piu  vtttìtà  al  m udo , ho 
voluto  abbreuiare  quello  che  poco  importa , per  poter  ■' 
effere  più  lungoin  queff*altra  parte,  che  tratterà  mate- 
Ii-(come  vi  ho  detto) di  vtiKtà  gra'ide, oltre  che  io 
trattmdouela , fi  veniranno  à dir  cote  » che  anco  fer- 
uininnp  aU’officio  particolare  della  voffra  Scalche- 
rà . 

Quei  che  fi  contcnuà  in  quefko  libro  parerà  forfè  ad 
, . itaino» 
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Vetrino, dfeiri  eira  tipi  InmtidelPqfl*  iòV&tlò  Scalcete 
idelclicinaiqma  pcrcheio  intendo, che  voi  non  habtya- 
tpadeffct  vno  Scalco  da  Carlini,  ma  che  lappiate  picnic 
gli  altri  Scalchi  ordinàri  j di  qtìc’fta  Corte»  & fotfcdi 
mote’aftre,  acciò  Che  coi  fa  pere  più  fiate  faniofo , & più 
vi  fignafàte  di  tutte  >ho  rifoluto  di  trattami  della  nartfé 
ia  de  gli  ammali  ì le  cui  carni  mangiamo  » & la  qualità  . 
di  eflt  carni»  & tòme  fi  hanno  à mangiare  , perche  fieno 
piu  fané,  parimCnre  della  Watùta;&  qualità  de  gli  vr  cdU 
lische  fi  mangiano  & come  deono  effere  tutti  conditi,  6t 
mangiari , & il  medefimo  fi  Verrà  à dir  de  i pcfcì  . Nè 
giudicate  > che  quefta  fia  materia  ifccontjcnreme  al  vo* 
ftro  officio  ; percioCheil  vero  Scalcò  ,'oltrc  che  deut^f 
fapier  rènder  ragione  di  quel  Che  Fa  >è  tenuto  aócointeft» 
der  qualche  eoa  del  reggimento  della  fanitàjperche  tto» 
Bandoli  ilfiio  Signore  rarhoTa  mal  difpofto,  o faftidito. 
fcipp’a  giudicare  qual  palio  gii  potrebbe  più  contietv're 
per  non  incorrere  in  malattìa , perùoche  i principi, 
gran  Signori  mangiano  perla  maggior  parte  quel  che 
da  i Scalchi  è loro  prefentato,eccerto  Che  non  fieli  di  JoT 
natura  tanto  gelofi  che  ft andò  col  penfier  tempre  à quei 
Che  habbianda  mangiar  fera , & mattina,  fe  l’ordinario 
da  loro  Ile  (fi;  Che  in  Vn  Prìncipe  non  è colà  più  obbro- 
briolà.  Queftó  tefto  libro  farà  datilo  in  pià  parti  , per» 
che  in  Via  lì  tratterà  de  gli  animali  commeftibi  li  & delle 
tor  carni*  nefP.tltra  de  g!>  vccelli,&  lot  qUaÌ'tà,nelìa  ter- 
ga de  i pelei,  & poi  de  i frutti,  & vltimaihente  del  refto 
Che  appartiene  aiì’huomo  di  fi  pere  circa  il  reggimento' 
Che  ha  da  h mere  ih  fe  pel  conferai  rii  (ano  , in  che  tro- 
ùarete  vtilirà  rarità , Se  tanta  ne  prenderanno  anco  altri , 
che  leggeranno  quello  libro , che  giudicheranno  Che  lai; 
ih»  fimi»  fia  bene  impiegata. 
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ali  fono  chiamati  generalmente  tutti  quef 
_ __  che  n?|  niòndo  fon  viuiricatt  da  f pioto  vitale  » 
fan  di  tre  fpt’de  ,terre(tri , volatili  , & acquatici  . GU 
Rinvili  terrari  fon  dìuifi  in  tre  forti  «oltre,  gli  huomi- 
ni,  rettili  » béftie  ,&  giumenti.  I reniti  fonduilì  in  tre; 
fpecie,  l\’na  chiamata  in  latitwtrahentia  » perche  con  1^ 


lottando  oltre  à farsa  di  coite: 
piedùcoine  fonìe  lacerte.  Bethe  fon  propriamente  det- 
ti tutti  gli  animali  indomiti  & feroci,  che  fan  danno  de 
gu  Vtano  « dette  quali  veftie  dal  guaitare,fffa  quelle  be* 
ftì'e  ve  ne  fono  alcuneche  fon  piu  piaceuoli  de  domeni- 
che dell’altre,  come  fono,  i Cerui  ,i, traini *&  (imili ; 
Giumenti  fon  tutti  gli  animali  che  fan  acati  pQcgiou*£ 
àgli  hiJbminW  ine  fono!  buqi’per  ararcele  pedore  pefc 
yeltirg,  & j pi  orici  di  mangiarcegli,  di  ette  ci  preuaiema 
ape  de  gli" altri*.  Qgeiti  animali  » feconcfache  fono  di 
J ’V'lem  .ne  migliore, & più  pura  fono  di  fentimenti 
più  viu  tei  * di  migliore  ingegno , più  fagaci  ; di  qui 
òafee,  Che  il  Bue  e tardo  * l' A fino,  ftupido , la  Volpe  man, 
|Ìd6la>.I  tupp  indomito  9c  rapace,  il  Causilo  luflyriofo* 
6C  ij  One  giatificq«amoreuoie,&  ricordeuole  de  i be- 
nefici j,  So no  alcuni  ani  mali  che  Iranno  il  àngue,  de  afa 
curii  che  non  l’hanpo  , quei  che  l’hanno  fon  di  maggior 
corposi  maggior  fòrza  de  di  maggior  virtù,  Quei  che 
non  l'hanno,  hanqo  però  in  faa  vece  altro  h umore  cl\c> 
gli  viuiftea*  Sori  parimente  alcuni  di  que(b  animali  chq 
amano  la  com  pagnia, come  fono  Cemi$uoi>  Pecore,  de 
fimili  5 di  altri  che  lafugg<  >rw , come  fono  le  beltie  che 
fon  lolite à pafeerfi  di  carnè.  Vàriarióglì  animali  net  ci- 
barli , perche  alcuni  fonocfce  viuono  di  carne  come  il 
Vv  Lupo* 
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lupo, il  Leone  Se  fitpili , alcuni  altri  che  viu  no  di  her- 
be <Sc  grani  igne  come  fono  il  Cemo,&  il  Bue . Altri  vi- 
uon  dell*  vqo,&  dell’altro, t^rae fon  gli  Odi,  Sì  altri  fo- 
no che  gu (tana anco  i loro  guftabili  liquori  » come  l’A* 
pi.  Sono  certi  animali,  che  mangiano  le  carni  di-altri 
ammali , Se  non  perciò  accrescono  il  lóro  nutrimento* 
come  fono  il  Leone  ; AcEAquila  ; altri  che  mahgiando- 
ne,  lo  accrefcono,  come  fono  il  R.iccio,Ratto,&  la  For- 
nica, Alcuni  animali  fi  cercano  il  viueredi  giorno,  co- 
mefon  le  Pecore, gli  Agnelli  % & fimili  ; altri  di  norre^ , 
Come  fono  Lupi,&  gli  vccelli  che  odiano  la  luce.  Alcu- 
ni che  fon  femprc  dome{tici,come  fono  le  Pecore,  & le 
Capre,  & altri  per  il  contrario  non  fi  addo  medicano 
tnai,  come  fono  i Leoni, & Lupi,  Scaltri  fon  poi  che  an- 
. cora  che  fien  naruralmcnte  fèluaggi,  fi  addome  dicano 
raihota  come  fono  gh  Elefanti , Di  tutti  gli  animati  do- 
foettici  fi  truouano  alcuni  animati  che  fona  feluarid  co- 
me l’huomo  faIuatico»ij  Bue,  il  Cauaflcr,eJ*AfinP » So- 
ndatami animali  di  gran  colera  & empito,  come  fono  i 
Leoni  ,&  i porci  faluaticj  al  tempo  del  coito  ma  di  ina- 
mente i altri  ve  ne  fono  di  gran  benignità  Se  manfuetu- 
<fine,come  fono  Capre*  & Pecore . Sono  alarne  animali 
dfftenace  memoria  « cornee ilGane^che  è ricordeuole 
della  anatema.».  & fi  ricorda  de  i benefici  iche  gli  fona 
ferri,#;  fimilmente  LA  fino,  Sai  CamdloiaJtri  faro  die 
non.fi  ricordina  di  cofa alcuna , come  fona  lo  Struzzo* 
ScfeC  olomba  ».  bcnchefòlo  l’huomo  fi  ricorda  dellcji 
C^dpmenticatev  che  gli  altri  animali, come  fi  fonodo- 
menpeau , mai  piu  fi  tardano  < E.  ammirabile  la  na- 
* miai' prudenza  ne  gli  animali i,  vedutache  non  fonata-, 
nonali vche  fi  vedono  hauere  vna  gran  diligenza  nella 
alterar  de  i figliuoli,  nella  ed ificatione delle  fue  danze, 
nfel  medicar  delle  lor  ferite , nel  fuggir  le  cofe  nociue , 
oclpre&gio della  mutatone  de  i tempi  da  venire,  Se 
' ' neiii’amo* 
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nell’amore  & cognitione  de  iloró  pari  ; perchè  le  temi- 
ne riconofcono  i foro  figliuoli^  le  compagne, co  me  di- 
ce Ag  odino  ; Ogni  animale  ha  la  faccia  nacuratmence 
inc-inata  alfuo  principio  originale,  che  c la  terra»  eccet- 
to ftiuomo , alqualefolo  come  di  piu  nobile  edere  è ri- 
feruaro  6c  concedo  di  mirar  con  la  faccia  il  cielo > à di- 
notare » che  l’huomo  non  deuc  darli  alle  cofe  bade  » de 
terrene;  ma  contemplar  le  cs ledi. Tutti  gli  animali  bco- 
no  diuerlamente, perche  alcuni  beoho  fiirchiando»  & al» 
cuni  leccando,  & è la  ragione  che  alcuni  hanno  le  labnt 
pari»  & i denti  congiunti , come  ’huomo,  il  Cauaiio,  il 
Mulo , il  Bue  la  Pecora,  & limili , & quelli  beono  tor- 
chiando, & forbendo.  Altri  fono  che  hanno  le  labrain- 
equali,&  i denti  ferrati,  Si  diuili, come  fono  ì Porci»! 
•Cani»!  Gatti,  Leoni  >&  limili, & quelli  beono  Ieccando,et 
tutti  quedi  che  beono  leccando , hanno  la  lingua  fotti  le» 
lunga, & delebile, che  la  natura  ha  coli  fatto,  acciuchì# 
più  commodamente  podano  pigliarla , & tutti  gli  ani- 
mali che  hanno  corna,  hanno  1 denti  chiufi,  rileccati, &C 
congiunti.  Sono  animali, che  poco  bono»o  quali  niente* 
altri  beono  molto  ; il  bere  molto  prouiene  dall  hauei 
per  cibo  elea  lecca,  come  fono  le  colombe,  i Caualli»  8c 
> finii  li  : onde  conuiene  che  habbia  nel  cibarli  l’humid#» 
che  temperi  il  nutrimento  di  quella  liceità . Altri  fono 
che  mangiano  ì cibi  molto  humidi»  come  fon  Conigli» 

& i Lepri  che  mangiano  le  herbe  verdi  , & ancori  ve* 
celli  di  rapina,  perche  mangino  le  carni  crude,  & que- 
lli non  beono  perche  Inumidita  de  i cibi  che  niangìa. 
no  gli  (cufa  bere  : & quando  quedi  tal»  beono,è  legno, 
che  (ono  ammalati , che  la  Cete  gU  la  caufà  lo  eccedano 
calore.  Gli  animali  di  picciol  corpo  eccedono  gl» altri 
di  ingegno  come  lì  vede  nelle  api,  nelle  aragne , & nelle? 
formiche, perche  li  veggono  alcune  opefarioni  loro,ch<j) 
appenna  può  l’huomo  conofcerle,  ne  attingere,  e amen 

quello.  ' , 
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<|uefto  i per  quel  che  rifèiifce  Auicenna  , che  la  natura 
fii  pplifce  in  efie  nella  fagacità  de  i (énfi  quel  che  par  che 
manchi  nella  quantità  della  virtù,  & del  corpo.  Tutti 
gli  animali  golofi  generano  i figliuoli  imperfetti,  come 
appare  nel  Cane, nella  Volpe,  nel  Lupo,ncll’Orfa,&  fi- 
lmiche hanno  i denti  acuti, & ferrati,che  per  diete  i fi- 
gliuoli di  quelli  tali  animali  ailidi , & gelofi,  corrodono 
il  ventre  delle  madri , &r  furchiano  l’humore , ik  mor- 
dendo  vccidcrebbon.le, madri  fe  afpettaflero  il  debito 
tempo  del  partori recide  è clpediente,  che  la  natura  gli 
cacci  fuori  innanzi  al  fup  tempo , Se  .vedefi  la  loro  im- 
perfettione  perche  le  LeonelTe  ne -fan  . molti  morti , le^ 
Orfe  partori feono  vnaanafià-di  carne  : le  Cagne  fanno 
i figliuoli  ciechi,  & il  mtdefimo  fan  le  Vojpi  de  Pante- 
re, & i Leopardi  • • Quelli  animali  che  parrorilcono 
molti  figliuoli  in fieme,  amano  più  il  primo  che  vierL# 
fuori , che  alcuni  de  gli  altri  , perche  lo  reputano  più  de 
gli  altri  naturale , & tutti  che  generano  molti  figliuoli 
fon  più  de  gli  altri  bellicofi  ,&c  gli  animali  che  fanno  i 
figliuoli  golofhdiuengonp  predo  fterili  : & quatto  per- 
che 1 tali  fucchiano  molto  la  humidirà  della  ihadro. 
Onde mardfeono  predo, come, fi  vededella  Leonefla, 

che  il  fedo  anno  eh  uenja  fierilc  , Tutti  xjuellir  animali, 

che  hanno  i piedi  di  gran  fpaccatiira , & i denti  acuti , & 

diuifi,  fanno  molti  figliuoli,  de  han,  molte  tette,  come  fi 
vede  ne  i Cani, ne  i Porci?&  limili;  et  pel  contrario,  quei 
che  fon  di  picciolo  corpo  ,Ybnó  di  piè  generation  e che 
quei  di  gran  corpo. , de  quei  che.. fon  più  cadi , & men 
dati  al  coito,viuon  piu  de  gli  altri,  come  è.i  EIefante.  Gli 
animali faluatici fon  più,  ficchi  piu macilenti  ,che  i 
domedici,  Se  ciòauierie  per  la  ficcità  del  fuo  nodrimen- 
to  « & per  la  calidicaddfaere  dei  luoghi;  loro  non  habi- 
i et  anco  per;! continuo efferati  o che  fanno, erperò 
i f^ioro  carni ioqopiÙL dure»<Sc più indigeftibiJi, etnodri- 
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fcono  meno  che  de  dome  fati  : ma  fategli  quella  rego- 
la in  alcuni , et  particolarmente  ne  i Caprioli  feluatici, 
che  per  la  conti  nuation  del  moto,  lacameloro  fi  pinga» 
& fi  ra  r ifica , che  fi  aprono  i pori , «Se  euaporano  gli  hu- 
mori  g rodi,  Se  fe  gli  toglie  la  grauità  dell'odore  ► Quei 
chefoi  i nodriti  in  luoghi  alti  ,Se  montuofi , le  lor  carni 
fono  pi  ù arte  al  nodri  mento  de  i nodri  corpi , che  quei  » 
che  fon-  nod riti  in  luoghi  humidi , Se  acquoli , & come 
dice  Hippocrate,à  voler  là  pere  la  bontà  del  le  carni  de_, 
gli  animali,  conuiene  in  tenderei  luoghi , Se  palcdidoue 
fon  nod  riti>&  fe  caere  fecco,ò  humido  doue  conuerià- 
no,la  qualità  >&:  Quantità  del  lo  eflercitio.  Naturalmen- 
te le  carni  humide,  come  fon  quelle  degli  animali  do- 
mellici4.fi  digerifcono  più  facilmente,  Se  più  facilmente 
vengono  àconuertirfi  in  nodrimento  del  corpo  più  del- 
le fduat  iche,che  fon  dure»&  fecche,come  fi  c detto.  Ma 
con  tutt  o ciò  accidentalmente  nodrifcono  meno  che  le 
faluatiche,  perche  ancorché  fàcilmente  fi  conuertano, 
nientedimeno  perla  lubricità  loro  diffìcilmente  fi  (lac- 
cano dalle  membra . Communemente  in  tutte  le  forti 
d 'animali , fon  migliori  le  lor  carni  quando  fon  di  mag- 
gior calore.  Se  meno  humidità  ; et  perciò  fono  di  piu  lo- 
dato nodr  imento  : ma  fàllifce  quella  tegola  nelle  capre,, 
che  le  feti  fine  fono  migliori  à mangiare  che  i mafehi.  Gli 
animali  coltrati  fon  di  temperata  compleffìone tra  la_» 
natura  deJ  mafchio  ,&  della  femina,  perche  fono  più 
caldi  delle  temine.  Se  piu  freddi  de  i malchi . Vi  fono 
animali , che  naturalmente  fono  humidi  di  compleffio- 
ne , Se  in  quelli  piu  Vagliono  i mafehi  che  le  temine , Se 
più  vagliono  inetà  perfetta,  che  nella  imperfetta 
fra  quei  che  fòn  naturalmente  lecchi,  piu  vagliono  le 
feminé,  che  i malchi , et  più  quelli  che  fon  di  età  imperi 
tette,  che  perfette  . Gli  animali  che  fono  viciniailarte  » 
fono  naturalmente  di  grande  humidità,  et  vifeofitì, 
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però  generano  carni , & humori  flemmatici , eccetto 
quando  folfero  di  fecca  complefl?one,come  fono  Je  bo- 
ulne,  de  le  caprine , perche  fi  tempera  la  humidita  della 
eTa  per  la  lice  tà  naturale.  Fra  gli  animali  humidi , fon 
migliori  quei  che  fon  leuati  dallo  allattare,  perche  fono 
di  minor  humidità,&vifcofità.  Ma  qùeitaè  la  redola 
generale,  che  le  carni  de  gli  animali  quanto  fon  più  gio- 
uani,  tanto  fon  più  humide,&  perciò  fi  dgerifeono  più 
facilmente  che  quando  fon  de  gli  anim  di  di  età  perfetta 
che  allhora  fon  più  dure,&  più  tarde  fi  digerirono;  ve- 
roè,chedigefte  perfeuerano  più  nel  corpo,  de  più  tardi 
fid:flqluonodaile  membra;  però  Je  càrpi  dianimali  dei» 
crepiti  fono  petfìme , maflìmamenre  eflendo  di  nattira 
fecchi,  perche  fono  allhora  vicini  all  Vftirp.itione  del  ca- 
lor  naturale,  de  alla  confumati-  me  delfhumido  fblfdn- 
tiale,ò  radicale  : però,oltre  che  fon  di  difficilifiìma  di^e- 
ftione,  danno  a i corpi  peffimonod omento  , di  è regola 
generale,  che  quando  vanno  quéfii  animali  cornei  Ubili 
allo  incremento , fono  migliori  al  nodrir  dei  corpi , de 
piu  cattiui  quando  fono  nel  decremento . Quella  forte 
di  animali,  che  fi  pafeono  di  herbe,  «Se  gramigne , come 
fon  Buoi, «Se  pecore, er  limili,  nell'inuernata  macrifcono 
perii  poco  n-  ndrimencó  che  hanno  : ma  hella  primati*. 
ra,&  nella  fiate  fi  ingralfancy*  ingroflano  per  l'abbon- 
danza delie  herbe»  Ma  gli  altri  che  fi  paicono  di  cibi 
humidi , come  fono  i porci , che  fi  nodrilcono  nelle  ca- 
fe,fi  ingranano  pe’l  contrario  più  nello  kiuerno.che  per- 
la fiate.  Quei  che  fi  nodrifeono  delle  eft  remi  tà  degli 
alberi,  & de  i rami, fon  piu  grafi?  pariménte  la  (tare che 
Joinucrno , perche  quelti  ramifon  più  Teneri  in  quello 
tempo  ch&it)  altro.  Quelli  animali',  che  fon  di  poco  ci* 
bo , de  poco  bere, fono  migliori  di  tutti  gli  altri , & mol- 
to più  atte  le  lor  carni  al  mangiar  dcll'hu  uno.  Lecar- 
«ude  gU  animali  filueftri,&  campefiri  fono  migliori, «Se 
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più  (àporite  di  qudledegli  animali  nodriti  in  cafe  ,.cofi 
per  la  parcità  del  cibo , come  anco  per  la  continuàtione 
del  moto,&  ['eTercino  Ioro,&  per.hauer  contratto  aere 
puro , & buono . Tutte  le  carni  grafiTe , quanto  af  man* 
giare  > fon  più  cattiue,  perche  nuocono  alla  digestione  i 
enfiano  il  ventre,  et  nuotano  (òpra  gli  altri  cibi,  induco» 
no  vifeofità,  e lubricità , perche  la  troppa  gramezza  ac- 
cende lo  ftomaco  v Se  loconfuma , & viene  à impedir  la 
d;geftione,facendo  mancar  la  virtù  refendila,  conforra- 
tiua,et  efpulfiua.  Dall'altra  banda  le  carni  ecceduta* 
mente  magre , & nernofe , nodnfcono  poco»  & perciò 
fon  npucate  migliori , et  più  fono  laudabili  quelle  cht^» 
fon  mediocremente  grafie , & temperate  . Gli  animali 
Tariano  (ècondo  la  irioratione  de  i tempi,  perche  in  vno 
fi  troueranno  pieni  di  fangue,et  di  medolla,  & in  vn‘al- 
tro  pareran  che  ne  fian  quali  voti  : alcuni  variamente  fi 
mutano,  & altri  nò , che  fi  vede , che  il  Cerno  muta  il 
corno, il  Serpe  la  fpoglia,!o  Sparauiere,et  l’Aquila  le  peti 
*ie,il  Cauallo  i denti, la  Hyena  il  fellonia  Dondola  il  colo- 
re»^ i Gambari  la  feorza.  Le  carni  humide,  & grafie^, 
fon  la  (late  piu  laudabili,  et  nella  (late  più  vagliono  a pe’l 
contrario.  Le  carni  molto  grafie  non  deono  efiTer,  man- 
giate  fe  non  arrofiite,&  le  magrealkfielet  è la  ragione, 
che,  per  la  forza  del  fuoco  fi  coniti  ma  iqueifo  eccefiluo 
graffo,  et  la  eccellìua  magrezza  riceue  humidità  dali’ac- 
qua  quando  fi  allefiano  . Le  carni  allefife  fono  per  l’or- 
dinario  più  digeftibili  per  la  humidità  che  nceuono  . 
Alcune  carni  d’animali  fono, buone  nello  intjeroo,  altri 
migliori  nella  prjmauera,,  altre  nelfa  fiate , et  altre  ncl- 
j’autunno , di  die  fi  òfatta  lunga  menrione  nel  primo  li- 
bro ,*oue  fi  mofirò  àche  tempo  eran  migliori  diuerfi 
cibi  di  carne, et  di  pefee.  De  gli  ammalijalcuni  fon  crea* 
tipe’l  nutrimento,  & aiuto  hu  mano,  come  fono  Buoi, 
Cetili,  & limili,  altri  .per  punirione,^tuTaore,  come  i 
}rq  ' \ i " ■ ' leoni* 
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Leoni,  Orri,e  Tigri, altri  per  tenerci  vigilanti, & effera- 
ta rei, come  fono  pulci, molche,  pidocch  , & tafani  altri 
per  piacer  del  l’huòmO,  come  fon  Simie,Papagalli,Mér- 
li,&:  rimili . Alcuni  animali  fon  per  gli  huomini  medi* 
duali, come  fon  le  vipere  che  aiurano  à far  la  triaca,  il  fe-> 
lèdei  granchi, & di  altri  vccelli  per  guarir  gli  occhi, &Q 
la  pelle  del  Serpe  cotta  in  oglio  per  la  lòrdità  dell’orec-* 
chie,  & moke  altre  infirmità  che  hora  non  dico  : rritf 
rempo  è hormai  che  veniamo  %«ig  onare  degli  anima- 
Ji,&  fue  proprietà ,&  delle  rarnì  l ro  quanto  al  vitto  hit» 
mano , & douendo dirri  ogni  rofa  ordinatamente , prP 
ma  che  entriamo  più  oltre  /diremo  dei  pane,  che' è la 
pnncipal  Coft  cheall’huómo  bifogni . 

Del  Pane  . Cap.  I I /. 

EH  Pane  fondamento  di  ratti  gli  altri  cibi, però  l’hiioa 
modeue  cercare  di  farne  buona  elettione,  perche 
fc  li  mangia  cattiuo,  non  folo  non  opera  bene  alcuno  nei 
corpo  woftro,  ma  è molto  nociuo  rii  pane  dèi  frumen- 
to cccedem  fapore,in  bontà.  Se  bellezza  ogni  altro  pa- 
ne , che  il  fengueche  di effo  fi  generai  migliore , & pii! 
temperatode  gli  altri , benché  declini  alquanto  quello 
pane  al  caldo,  & perciò  è fatto  piu  laudabile  & che  pia 
conferifcachedi  altra  forte , Se  finalmente  è cibo  ac- 
comiuodatò  più  di  ogni  altro  alla  noftra  compleffione* 
Quel  grano  è buono  che  è duro.  Se  chiaro,  et  che  non  fi 
rompe  cori  fàcilmente , & che  è leggiero , della  cui  me» 
dolìa  vien  fuori  ferina  affli  bianca , & fa  poca  femola  ; il 
pane  che  fi  fa  di  quello  grano  conforta  le  membra , 
dà  forze , 8c  quello  è migliore  pei  la  finirà  noftra , che 
è fra  il  nuouo , Se  il  vecchio . Il  grano  che  molto  pelai 
più  nodrilce  dell’altro,  mai!  leggiero  nodrifee  meno, 
ma  genera  anco  humore  men  groffo  & menovifeofo  ; 
non  vuol  effér  nato  il  grano,  perche  facci  a buon  pane,  in 
terra  ombrofa.che  il  tale  è di  natura  fr  igida,  «Schumidaj 
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Il  panenero,&  feroolofo,èdi  minor  tìodrim«nto,&  4if* 
fiale  da  digerire, & genera  infiationè,  Se  dolore,  die  là 
feorza  del  grano  è di  natura  calda  , Se  fecCa,  & genera 
melanconia , discende  predo , Se  poco  dà  nello  (toma- 
co.  Se  però  poco nodrifee . Deueiì  anco auerrire , die  la 
ferina  non  u adopri  à far  pane  che  fia  nuouamente  ma- 
onata,nè  anco  vuol  efiere  ftantiua  di  lungo  tempo,  per- 
che dicono  i Medici , che  la  farina  nuouà  rifcalda  il  ven- 
tre;,!^' lo  difecca,e  diconoche  per  quella  riuolucion  dei* 
la  macina  fcalda^a , fi  ha  acqui  data  natura  di  fuoco  4 
Quella  che  è dantiua  fcalda  il  fegato.  Se  predo  efee  dello 
ftomaco  : quella  che  non  è molto  nuoua , nè  molto  vec- 
e'nia,èadunque  buona*  Vogliono  i Medici  * che  per  efi- 
fere  il  pane  buono,er  fono , vi  fi  metta  nel  farlo  del  file, 
perche  viene  à leuar  la  humidità  della  farina , Se  à defic* 
cario , Se  vuol  la  mafia  impadata  abbondar  piu  rodo  di 
ferment o,ò crefci monio,che  mancare,  Se  efier  ben  me- 
nata. , Si  mette  il  fermento  nello  ammaliar  del  parte, per- 
che Io  faccia  fpognofo,  Se  perche  in  elio  domini  l’aere  * 
& venga  con  ciò  à efier  leggiero,  Se  facile  à digeriti!  «, 
Non  deue  efier  farro  il  parte  nè  rnolco  graffò, nc  molto 
picc!olo,ma  mediocre, percioche  il  pane  picciolo,&:  fot- 
tile , fora  le  interiora  del  fegato , Se  deficca  l’huniiditi 
della  midolla, onde  nodrifee  poco, &efce  tardi, Si  ditti-» 
chi  fee  il  ventre , Se  maflimamente  fe  è fatto  di  vn  dì , o 
due,  non  è lodato  il  panegrofio,  perche  hàucndo  molli- 
ca affai , Se  poca  erodala  mollica  è infiatiua , Se  genera 
flemma  vifcofa,&  perciò  poco  nodrifee , Se  è difficile  à 
digerire  : commuoue  l’humidirà  della  digedione , Se 
muoue  il  ventre . Il  pane  che  fi  cuoce  in  fchiacciate  fol- 
to la  cenere  è peflimo  à mangiare , prima  per  non  efier 
cotto  vgual  mente  dal  fuoco,  ma  da  Vrta  parte  si.  Se  dal- 
l’altra nò,  laqual  viti  ma  parte  reda  graffa , Sé  vifeofa , & 
«ofi  è duro  molto  à digerire.  V uoi  efier  adunque  cotto 
II-  i*  • nel 
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nel  forno.  Se  non  vuol  efier  cotto  troppo nè  con  e ccef- 
lìuo  fuoco,percioche  coli  cotto  viene  à deficcarfi  la  par- 
te di  fuori  del  pane , Se  la  mollica  rimine  non  ben  cot- 
ta, che  la  crolla  bene  indurata  non  laflia  penetrar  ^den- 
tro il  fuoco:  onde  per  due  cagioni  è quello  pane  c atti- 
llo, prima  perche  lacrofta  fi  indurile,  & indurita  fall 
ventre  nel  mangiari! , ftittico , Se  non  fi  cuocendo  ben 
dentro  il  molle,  eflb  molle  è cattino  , perche  genera . hu- 
mori  vi(cofi>&  cattiui.  Dall'altra  banda  il  pane  che  i aon 
è (òfficientemente  cotto>è  daeffer  fuggito,  perche  è dif 
ficile  à digerirli , Se  cala  tardo  nel  ftomaco , genera  < lo- 
lor  di  ventre, & oppila  il  fegato,  Se  genera  la  pietra  n el- 
le reni  : Se  tutti  che  l’ vfano  à mangiare , patifeono  ini  Ar- 
miti grandi,  Se  grotte»  perche  come  fi  è detto  » il  pi  ine 
azimo  cgrofib,5c  vifeofeo:  ma  meno  nuoce  à Jauo.ra- 
toridi  campi,  Se  à perfone  chefanno  eflercitio  grane  le . 
Non  fi  dee  porre  in  tauola  à mangiare  pane  che  fia  c al- 
do , Se  d i frefeo  cauato  dal  forno  ; percioche  quel  caJ  lor 
focofo  che  anco  in  fe , fi  mette  nello  ftomaco  di  chi  lo 
mangia, & lo  corromper  induce  nell’huomo  gran  6 ;te 
per  la  fua  calidirà , c nuota  nello  ftomaco  per  la  fua  li  u- 
midità  vaporofa,et  diicende  diffìcilmente  nel  fondo  d el- 
io ftomaco  doue  iì  fa  ladigeftione , Se  finalmente  que- 
llo pane  cofi  mangiato  c il  peggior  di  tutti  gli  alti*i  : ij 
pane  duro  è fimilmentecattiuo  ,anzi  dicono  i Medie  i ,’ 
cheilpanechelàràpiù  ftantiuo  di  vn  giorno,  viene  à 
perder  la  fua  temperata  complelfione,però  laudo  che  il 
pane  che  voi  presenterete  al  vollro  Signor , Se  à gli  al- 
tri, Se  che  vorrete  per  voi , non  palli  vn  giorno , ò du  è 
dalla  lua  cottura.  ; 

r Delle  carni  in  venerale..  ■ Cap.  I V. 

Più  leppero  delle  cofe  conuenienti  alla  vira  humana 
quei  chetrouarono  il  mangiar  delle  carni  de  gli 
ani  mali,  che  coloro  che  nella,  prima  età  fi  diedero^ 

V 4 man- 
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mangiato  ie  ghiande  : i qùaali  lì  come  eran  di  natura 
groliolani  : fi  dieron  anco  à mangiar  quelli  cibig-i'oflt? 
lenza  cercar  altro . Ancoraché  fiàn  da  confiderai  hel 
mangiar  delle  ghiande  di  quelli  antichi  due  cole  ,1’vna 
checiol  nome  delle  ghiande  fi  intendemmo  tutte  tóaltre 
{orti  di  frutti  almeno  che  habbiano  la  feorza  dura^  có— ? 
meriodi,  callàgnc,  Se  limili  ben.  he  altri  vogliono lotto 
quel  ttìPtiome  di  ghiande  intenderli  tutti  l frutti  prò- 
don  i generalmente  da  gli  albeó  : l'altra  c,  che  in  quella 
età,  chéera  innanzi  il  diluuiò,  erano  quelli  tai  frutti  di 
mig, liorfapore,  et  di  miglior  nodrimento  fenzacompa- 
ranonecheadCffo  non  fono , perche  la  terra  fi  guallò 
con  quella  itibtidatione  , & perdè  molto  della  fua  virtù 
Maglia  eomefi  voglia,  coloro  che  tremarono  il  man- 
giai t delle  carni,  la  ihtefero  non  folo  quanto  al  guado, 
ma  quanto  alla  fanità,  perche  conobbero  che  più  facil- 
mente di  carne  fi  faccia  carne  , che  di  quàlunche  altra 
fort  e di  cibo , che  collo  che  prouajrono  il  gran  conforta- 
rne! ito  che  col  mangiarla  ìentiua  il  corpo  lafciamo  i 
frutti , Se  folo  ne  mangiarono  dopò  che  fi  era  Io  llorna- 
cg  1 oro  confettato  di  carne , è la  carne  corpo  caldo , Se 
hur  nido, molle,  generato  péri!  (angue’.  Se  però  non  lèn- 
za cjàufk  fi  dice  efier  profilino  alla  vita  humana  fondata 
in  c aldo,  Se  humido,  de  di  più  vicina  conuerfioneal  lin- 
gue;: ondediceua  ben  Rafis  nel  terzo  dell’Amanfore  * 
che  la  carne  è quella  che  più  fortemente  nodnfce  i|  cor—1 
p > > Se  perciò  ingrafia, de  dà  fòrze.  Se  che  la  carne  quan- 
do è ben  digclla,  genera  buon  làngue . Però  dico  chc_> 
rhuomodeUe v.Cir ogni  diligenza  nel  fatto  della  elee- 
non  della*carne.  Se  nel  cuocerla , poi  cheè  di  ranca  im- 
portanza , che  non  tutte  le  carni  fon  buone  de  fané , ma 
quelle  folo  de  gli  animali  che  nodri  feono  l'humana  rea- 
taira , iequali  deono  olerappròpriare  à gli  huorruni  fe- 
condo le  qualità , compleffioni,  di  cf  lercio  j loro,  che  la 
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éatne  groffa  deue  effer  data , &l  è molto  conti enien re 
tutti  quei  che  fan  gran  fìfccìa»  come  zappa  pori , quei  che 
lauorano il  ferro , & fìmjlf,  finche  locami  Tortili  à quei 
che  non  fanno  effetti  tiófe  non  di  cambiare , ò poco  di 
altto.  Le  carni  fornii  fon  chiamarequelle  dei caprctri  » 
<ìfviceiia3di  pern  ci, digalllhe,  Se  capponi,  & tortore,  Se 
frinilijChe  non  tian  ecceifiuamcnte  graffe  : Le  erode  Hn 
^pelle  di  buffàlòvdi  vacca, di  bécco;  & fìmili.  Vnà  colà 
è da^uéittreinogiif  modo,  che  è cofi  m Uco  neceflaria 
à fapere  prima  che  fi  entri  in  parlaredelle  qualità  de_> 
gli  atiinwii  particola rmente,  che  le  carni,  ò pefd,  che  fi 
arroftifeono,  Se  poi  fi  vogli  n leruarefnon  fubit  > die  fi 
hèifanoidàl  fuoco  efeorio  effer  coperte,  tóa  hfciar  che 
quei  fumi fuàporiffOart'aere  per  vn*hora  almeno, altri- 
menti fon  tanto  tatfiùc  , thè  dicono  i Medici  effer  co- 
me veleno,  & che  generano  ni  ff  te  infirmità  . 

* che  fi  dette  mangiare  nel  principio  della  cenai 

o prati  fh,  Cap.  V 

L’ VTo  moderno  del  •mangiar, varia,  & diferepa  molto 
dalla  iuaragièneviperdìe  acciò  che  Jadigeltione 
nello  Itomaco  poffa  farli  con  il  debito  ordine , conuien 
di  mangiar  prima  i frutti  chiamati  da  Medici  Horarij, 
cofi  chiamati , perchenon  durati  più  di  vn’hora  à non 
corro  m per  fi  j-'q  ue  di  t ti  fiuti , cofhe  loiio  Ciriege  Ar- 
bicròcoli,  Fichi,  Melloni,  & limili  hanno  da  effer  man- 


giati innanzi  patto  la  mattina  tutti, Se  da  i Fichi  in  fuori, 
che  non  fi  mangiano  le  moti  la  mattina , fimilmenre  la 
fera , accioche pigliando , Se  entrando  nel  forno  nello 
ftomaco,  oue  fi  fa  ta  digestione,  qutui  pretto  lìen  dige- 
riti, innanzi  ( fe  folle  puflìbile)  che  vi  iooragiongdfe  al- 
ttocioo,  perche  eflerldo  qùelti  fr  itti  coli  corrili  cibili , 
noti  corrompano  gli  altri  cibi,  che  il  mangiarli  dopò  pa- 
tto ècontra  la  finità.  Con  queiti  frutti  cornitene^  la- 
nate alcuiie  opinioni  aperte , Se  imilimaménce  quello' 

di  Aui«  , 
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di  Auicenna  ,che  col  Mellone  0 beue  l’acqua)  dico  che 
fi  debbi  bere  buon  viuo,&  perfetto,de  è la  ragione(fen« 
za  dirne  più) che  efiendo  i frutti  frigidi , de  humidi , 
vengono  col  buono  , de  gagliardo  vno  à temperarti 
quella  frigidità»  de  humidità  che  hanno.  Dopò  fi  han- 
noi  mangiale  cofe  liquide, come  mine ftrine,  voua  da-, 
bere , de  altre  cofe di  preda  digeftione , de  di  poco , Se 
piacene  le  nodrimenro,«Se  pari  mente  la  fera  fi  ha  da  man 
gjar  le  1 riàlitc , Si  ciò  che  corto,  ò crudo  fi  mangia  con 
aceto  per  incitar  jp  appetito*  <-/•■■  > • . < *••  - ‘t  •; 

Del  Capretto , & fua  natura,  & qualità  delle  f ue 
carni.  Cap.  V I v„.  .. 

Volendo  venire  i ragionare  de  i particolari  ani- 
ma!i,de  lor  proprietà , comincierò  dal  Capretto 
ch.am  ito  da  Lumi  Edus,  ab  edendo , perche  efiendo  di 
buon  fipore,&  buon  nod  ri  mento  fopra  gli  altri  anima- 
li di  quattro  piedi, è chiamato  Edus,quafi  degno  diefier 
mangiato.  Concordano  i Medici  »che  quella  carne fia 
la  più  Tana,  de  la  migliore  di  tutte  lealtrecami  di  anir 
mali,  & quelli  fino  in  maggior  perfcttione,  che  fono  efi 
qualche  dì , & non  cofi  vicini  al  nalcimento , de  lattano 
ancora,  & fon  maflìmamente  foni  à quei  che  comincia- 
no à vfeir  d i infirmità,la  bontà,  de  fanità  di  quefta  carne 
prouiene,che  la  ficntè  naturale  di  quefio  animale  è rem 
perata  dalla  humidità  della  età  : onde  fi  vede  efier  mol- 
to nutrì  bile, de  digeftibile,de  genera  buon  (àngue  conte- 
nendo in  fé  caldo, de  humido.  Il  Capretto  ha  la  vifta 
molto  acuta,  de  il  (guardo  torto  > di  fuori  appare  (ecco , 
Se  macilente,&  dentro  è graffo,  de  carnofo,  de  per  la  fua 
re  ììperat.i  qualità  confèri(ce  tanto  alla  digeftione  : ma. 
quefta  carne  cofi  buona  . de  di  tanta  perfezione, non j 
conavene fe non à fiomaco  delicato, de  non  à ftomaco ; 
di  huomo  dato  à grande  eflerritio.  Sem  più  lodate  que-»  i 
ile  carni , che  quelle  de  i Vitelle  perche  la  carne  del  Vi-, 
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Ielle  fieri  di  più  facile  digeltiono  . 

D di’  Agnello,  & la  fua  carne . Cap.  VI  1 1. 

I 'Agnello  rifilo na  in  lingua  greca  quel  che  noi  dicia- 
_j  mopio,  et  manfueto  ; percioche  quello  animale 
fra  tuui  gli  alai  è humile,  et  manfueto,  Se  che  ninno  of- 
fende col  dente, nc  eoi  comode  con  l'vnghie,  Se  ciò  che 
il  ritrouaua  iti  lui  è vale  à qualche  cofa  ; pelle  per 
ripararci  dal  freddo,  il  pelo  pervertirci,  lo  ftercopdr 
*ned  teina, & la  carne  per  nodrirci.  Quello  ani  male  a ma 
molco  la  compagnia,  che  lenza  (1  atra  Ita,  Se  diuien  me- 
lanconico, che  non  può  Itar  fólitatio,  ef'ce  innanzi  alla 
Compagnia, et  f«tlca>et  giiioca.  Nel  veder  dèi  Lupo  fugr 
ge  alquanto ,et  poi  fi  ferma,  et  non  con  pianto,  ò voce  di 
baiato  gli  domanda  mi  Ièri  cordia  : ma  folo  col  vifo  pie- 
tofo , & con  la  teda  inchinata  : et  ò die  gli  fi  /frappi  la 
lana  da  dodo , ò la  pelle,  non  morde , et  ligato  dà  chi  lo 
vuole  vccidere,ò  prefo  dal  nemieo,non  fi  defehde,nè  fa 
contralto  alcuno.  Nuoce àqueftò animale  fom mam en- 
te la  pioggia, il  freddò,'  la  fo!itudine,il  tonitruo,.eril  non 
vedere  il  pallore, ma  teme  il  ropirrùóin  modo  che  fc  fi 
ttoua  lòlo,  è pericolo  che  non  muoia  di  paurajet  fecon- 
do che  dice  Plinio  > ha  la  reità  molto  debole, -et  perciò 
teme  ogni  picciola  cofajet  per  quello  buòno  che  Tem- 
pre fluiti compagnia,  perché  viene  à pigliar  animo.  E 
quello  animale  fragile, debole,carnale,humidó,ec  vi  feo- 
fò,  imp )tcnre,  Se  difettof) , non  armato  nè  di  denti , nè 
di  vnghie  : ma  di  ignoranza,  Se  fempheità  . Se  lo 
Agnelie  fi  ingrafi'ano  prdfo  le  rene,  fi  infermano  per  il 
poco  odore  che  in  fe  hanno  j che  notr  può  confumare 
quel  fuperfluo  humido , Se  perciò  gli  efperti  Paflóii  le 
lieuano  da  1 palco  li  graffi , acci'oche  noti  -fi  ingraflinò 
tanto  che  muoiano . Gli  'Affolli  di  poco  nati  fon  pellì- 
rohperche  hanno  carnè  iiumidiifima,  er  flemmatica,  et 
è dioelfimo  nodrirriértt^,  et  deueeffer  da  ciafcuno  re- 
probato. 
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•probnto,  & fé  pur.qualch’vno  vuol  mangiarli,  mangigli 
ben  corti  aiTofrit: , Se  ben  falati  ; parimente  la  carne  pe- 
corina, malli inamente  la  vecchia , Se  peffima , Se  dolo- 
xofa , chcgenera  peflìmo  fangue  . Ma  la  carne  dell’A- 
gnello di  .vn’anno' remoto  tanto  dal  dì  del  ftto tiafcere  è 
buona , & da  i Medici  ,et  fa  pienti  è lodata,  Se  genera 
buon  fimgue,perche  la  fuperfiuità  dell’humidirà  di  qu©- 
iftoqnimaic  quando,  nafee  è temperata  dalla  liceità  del- 
iberà > onde  meritamente  è con  numerata  fra  le  carm* 
buono  & dthtion  nodrimento,  et  vogliono  i Medici , 
che  quanto  più  fono  nodriti  ne  i luoghi  montuofi  nel 
tempo  della  State,  tanto  fieno  migliori  de  gli  alrri , 
deono  éflei  ptecipoamente  arroll;  da  buona  bragia  di 
carbone,  Se  con  molto  fiale.  Di  qui  na  Ice,  che  fon  pefiì- 
mhgii  Agnelli, che  fi  mangiano  nel  mefedi  Febraro,  pii 
ma  perche  fon  riari  di  ficfco , Se  parimente  nati  in  luo- 
ghi humidi , Se  in  tempo  humido,  Se  anco  perche  da  i 
-Pallori  fono  ingiallati  artificiofamenre  con  farina  di  fe- 
«ìe Idi  lino, accioche paiono  piu  groflì,& deono efier 
mangiati  caldi.  • 

Del  VoYco  domefhco,  e la  qualità  della  [tea 
-■«*%}*  ' carne.'  Cap.  '1  X.‘ 

Ci  Onuengonò  tutti  gli  antichi , che  la  carne  porcina 
j fiala  più  humida  di  tutte  le  carni  che  fi  mangiai 
no,  Se  la  più  frigida  di  molti,  con  tutto  dò  è laudabile-# 
quanto  al  nòdrimcnto , purché  non  fia  lattante,  ò vec- 
chio l'animale.  La  carne  Porcina  di  Porco  domeftico 


nato  di  poco  ,deue  efier  fuggita.,  perciochc  Ibumidità 
grande  chqha  in  fe,domna  alla  ficcità,&  però  vuol  Ga- 
lenoche  non  fia  mangiata  in  ogni  età  : ma  quando  fono 
nella  lor  maggior calidità  naturale,* cioè  nella  giouentù. 
loro  , & dicono,  i faui  per  quello  che  è meglio  di  man- 
giare la  carne  de  i porci , Se  delle  pecore , che  fon  veci  fi 
nella gioueqtù  loro, che  quella  de  1 giumenti  vecchi. 

% ’ , Quando 
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Quando  le  carni  del  porco  vccifo  nel  la  firn  giouentu  ,co- 
me  fi  è detto,  (àran  ben  cotte , & ben  digefte,  notriran- 
po  neli’fiuomo  ottimo  fangue, perche  non  è carne  di  pi  u 
nodri mento;  ma  come  fi  è detto  ,conuien  che  fia  di 
carne  giouane.di  porco  mafchio,&  che  non  latti.  Que- 
ila  carne  è laudata  da  Medici , ma  non  vogliono  che  fé 
pema  ngi  fpeffo,  probi  bifcono  il  mangiarla  al  ledo,  ma  fi- 
fi ma  mente  la  grafia  » de  fopra  tutto  Thanno  à fuggir  di 
Continuarla , quei  che  ledono  fenza  far  alcuno  eficrci- 
tio , & fe  pur  ne  vogliono  tallhora  mangiare , mangino 
della  carne  di  porco  giouane  non  nodrito  in  cafa,  & con 
ipoito  Tale  . ; v ; 

Della  carne  de  i C albati , & { ne  qualità . 

Cap,  X ' - 

1 Cabrati , pari  mdò  della  fpecie  di  pecorina,  quando 
(m  giouani  di  vn’anno  in  circa  fon  buoni  ,mafit- 
piamente  ne  i luoghi  frigidi  alleuati,  et  montuofi,  ma  in 
ali  ri  luoghi,  come  nel  la  pianura  della  Lombardia  non 
jiefeono,  nè  nella  tenerezza  della  carne  * nè  nell’odore» 
pè  nel  faro  re  * & perciò  in  quel  paefe  non  fono  in  prez- 
zo; nella  Biouenza,cue  (òn  pafcoh  odoriferi, fono  eccel- 
lenti . Dh  Medici  non  par  che  fia  quella  carne  appro- 
data molto  fe  non  è giouane,  perche  dicono, che  genera 
colera  nera».e  grofio  àngue  ; ma  fe  fon  giouani,  fon  lau- 
dari , perche 6n  di  minore  humidità,&  vifcofiràche 
gli  Agnelli, de  generan  buono,  de  affai  fangue , 
veng  mo  ad  edere  di  buon  (àpore  . Vfano  i Medici 
quand  ) vogliono  rifare  \ con ualefcenti, dargli  del  fu- 
go del  colletta  del  cai Irato  coli  giouane  pollo  nello 
fpiedo , che  Cade  ,f  ,randv>fi  il  coffecto.  alquanta  *quuw 
do  comincia  a v lei  tiene  fcafdarfi,  ìlquale  hu  more  via» 
. fuori  mefcolato  con  qualche  poco  di  (àngue  ; ma  nr  m fi 
ha  da  lardare  per  %ne  quello  effetto  y Nel  redo  è to- 
pata quella  carne  alquanto  più  calda  temperata  »<&  è 

moli» 
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molto  nutririua  , ik  è faporita  in  tutti  i modi  che  il 

mangia . ■ 

Della  carne  bouina , & vaccina  . 

Cap.  XI. 

LA  carne  bouina  è di  Tua  natura  fredda,  & fècca,  che 
come  fi  difie , tutte  le  carni  di  animali' gtaridi  fono  ' 
diquettacomplelfione,  genera  (àngue grofiò  torbido', 

& melanconico, fi  digerilce  difficilmente,  da  gtoffo  nu- 
trimento > & tardi  fi  dilcioglie  dallo  ftomaco , ftitrican- 
do  il  ventre;  Óc  fe  i melanconici  l’ufano  à mangiar  Tpefà 
fò, incorreranno  nella  febre  quar  anadepra,  & fintili  in- 
firmira,&  tanto  fia  più  quella  carne  cattiua,  quanto  più 
fìa  vecchi a,&  i buoi  decrepiti  non  (òlonòn  hanno  fapo- 
re:  ma  ne'anco  dan  nutrimento  ; ma  Te- fon-  buoi  gio- 
uani , o che  entrino  nel  principio  della  vecchiaia , le  Jor 
carni  daftnddrimenroalfai,benche  non  buono.  La  car- 
ne della  vacca  fa  il  medefinv»  dfetto,nodrifce  affai  : ma 
genera  humor  groffo , che  tende  al  nero , & fe  di  etta 
mangieranno  molto  (pedo  1 melanconici  (dice  Ririsjche 
incorreranno  in  peffime  ,Sc  melanconiche  in  ri  unità  . 
Horvedafi  quanto  fi  ingannano  gli  huonvni  che  han- 
no ilmodo  à mangiare  di  contmuodi  rimile  carneco- 
fi  perniciofa , ma  di  inamente  à perfone  otiofc  , & che 
non  fan  grande  edercitio  . Ma  fé  i tali  mangieranno 
carne  più  melanconica,  & più  gr  da  come  è quella  del- 
ia bufala , afpettinfi  più  pretto  limile  infirmità , & più 
graui  * - • *•  • l • . • 

Delle  carni  degli  animali  fi  lue  Tiri , (ir  pri- 
\ ' ma  del  lepre . ' * Cap . XII ' 

LA  catne  del  lepre,  perche  c calda,  & fecca,  geneja 
fanguefecoojgrodb.  Se  melanconico  più  che  di 
wu  > animai  fiìueftre  ,&  pere  ò non  laudabile  : tk  pec- 
che fe  ben  quello  diranno , & confidere  ranno  i Media’, 
non  perciò  i’huomO  vorrà  ftar  di  rion  mangiarne,  deue 

* almeno 
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almeno  oflei'uarc  quel  che  da  perconlìglio  Rafis,  di-  i 
cendo  che  le  carni  leporine  deono  e(Ter  ben  cotte, e con- 
dite con  condimenti  arromatid  ^perche  efTehdo  le  cofe  i 
aromatice  di  loro  natura  calde-*  fottili , vengono  ad  i 

adotti ghare  alquanto  la  grofiezzadi'  eflfa  carne  , maflì- 
mamente  quando  fi  fanno  condimenti  di  quelle  pa- 
rate, .che  fi  fon'dette  nelle  regole  che  io  vi  ho  date  di  fo- 
pra;  vero  è che  per  elTet  quella  carne  Galda  di  natura  > & 
le  fpiciarie  calde, par  che  venga  con  effe  ad  augumenrar- 
fele  la  calidùà,&  non  fon  poi  quelle  carni  coli  calde  buo- 
ne per  i cacciatori  che  gli  pigliano , perche  facendo  cofi 
gran  f »tica,diuengono  caldi, & non  deue  à foro  aggion- 
gerfegli  quello  caldo:  però  è bene  che  lafein  di  mani- 
giarne  , 6e  diano  à voi , Sf  àme  i lepri  che  prendono  * 
Quel  che  fi  dice  de  i lepri,!?  deue  intender  anco  de  i co- 
nigli» perche  la  carne  loro  è della  medefimanatura , Se 
complelfione di  quella  de  i lepri  , benché  quella  de  i 
conigli  dia  qualche  pocodi  miglior  nqdrimento  v ina 
lìacome  fi  voglia  jdeQnoefter  mangiateben  hu  netea- 
tejelor.carni^con  condimenti  aromatici,  & molli  cot- 
ti,ò limili  intingoli  fono  i conigliichamari  piccioli  le- 

pri. vSpno  i lepri  docci  da  gli  antichi  à leuitate  pedum  » 
a^è  da  leggierezz  i dei  piedii s. è animale  leggiero , ri* 
mid  >,&  di  frag'l  raatur.tjtion  è>nato  con  nfona  forte  di 
arme  da  difenderli  da  chi.  lo  pprfeguita , fe^non  delle-/ 
Jaqojìe  gambe  da  fuggire  . £t,  di  debil  yifta  ,fi  come 
hanno  ancora  tutti  gii  altri  animali  che  non  chiudono 
le  pai  peurc  nefd  wVfe*  libano  bu-inifiitrv.O'.Vdirp,  maf- 
fima  nente  quiiido  Hanno  con  le  orecchio,  alte  per  vdi- 
td  han  le  Qcecchie;!unghe^e  fleflibilijilche  fu  foro  necflf- 
farip  , accioche  huìefiVA:o.|?qruto  difende# de  gh  .o^cji 
foro  delle  mojfche.  3cidall**!trc  cofe  che  fot  nuocciono  ; 

. péroch(-%come  Auicenna  dicala  natura  ha  dato  ad  ogni 
-jCtea waiì  ri-nedio  dt  difc&deiff  contea  ogni,;cpfa  noci- 
o,n.r;ir.  '•  ua.Qqe- 
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Uà.  Ouefta  demente  * & (àgace  natura  (spendo , che-» 
Tarme  principali  di  quelli  animali  lono  là' leggerezza 
de  i piedi  per  poter  fuggire  > gli  fece  i piedi  piloti  fono  * 
acciochecon  la  lenita  de  i peli  fi  po  effe  difender  la  car- 
nofità  de  i piedi . Gli  fece  abeo  i pie  di  dinanzi  più  cor- 
ri di  quei  di  dietro  ; fiche  gli  era  neeeflariò  molto,  ac- 
rioche  potettero  più  deftiaménte,&  cón  più  leggio- 
rezza  lèuarfi  da  terra , & però  verfo  Palco , & luoghi 
montuofi  corrono  i lepori  molto  bene , ma  Te  f!  metton 
à voler  correr  verfo  le  valli /oglion  fpetto  traboccarci 
però  gli  ha  infegnato  la  indùftria , Se  la  necettìtà  ,quan^ 
dogli  bifogna  difccrrere  verfo  la  valle, non  voltarli  à 
difeendere  drittamente,  anzi  correre  in  circuito  à tomo 
il  monte  , à poco  à poco  feendendo , coli  non  continua 
mai  il  faocorfo  drittamente:  ma  và  Tempre  hrrquà, 
hor  là1  voltando  j & in  quello  modo  fpeflb  burlai  cani 
che  gli  feguitano.  Vuole  Plinio,  che  i lepri , Se  i conigli 
habbiano  l’vno,  & l’altro  Tettò  -,  però  dice,  che  fon  gene- 
rati ,&■  generano  fenza  i mafehi.  Il  quaglio  del  lepre  va- 
le contra  il  veleno.  Se  ri  ftringe  il  -flutto  del  ventre:  il 
fangiie  parimente  del  lepre  mitiga  il  dolore  de  gli  oc- 
chi, nè  in  tutte  l altre  (òrti  di  animali  (i  trotta  animale  al- 
cuno che  habbia  i demi  nelTvnà,e  nell'altra  mafcella,che 
riabbia  quaglio , dal  leprein  poi , & quanto  il  iùo  qua- 
glio è più  vecchio , tantoè  migliore . 

Del  Cerno,  Capriolo,  & damfnaJ&  della  loro  qua» 
Ittà,  & carni,  >•  Gap.  XIII- 

(^Eruo  è chiamaro  dalla  eccellenza  del  corno, che 
u Gerafin  Greco  vuol  dir  Como , han  per  coftu- 
nic  nel  nuotar  de  i gran  fiumi,  ò (lagni , andar  innanzi  i 
più  gagliardi,  & più  vecchi,  & dietro  i piu  deboli,  iquali 
(riappoggiano  per  poter  meglio  quotare  col  vifo , & la 
teda  alla  groppa  de  i vecchi  ì Cretto  animale  è man* 
fusto , Se  pigceuole  moltO  ) Se  ■ quando  è da  cani  perfe, 
* * £ X guitato#  , 
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guicato,  fe  ne  fugge,  & ricorre  aLThuomo , Capendo  p<?t 
naturale  incinto  che  l’huomo  conofce  effo  ani  male»  La 
cerua  doppo  che  ha  partorito , vfa  à mangiare  alcune^ 
herbe  * che  per  naturale  incinto  conofconO  elfere  me- 
dicinali , coli  vengono  à far  latte  per  dame  a i figliuo- 
li, & dopò  che  gli  vede  crelciuti  alquanto, gli  infegò*  di 
correre,  di  fuggire,  «Se  Cd  tare , conducendogli  in  luoghi 
fèluaggi , «Se  folli  larghi , Quando  il  ceruo  è graffo  » ac- 
corgendoli della  fua  gràuezSWj  & pericolo, perciò  quan- 
do è da  cani,  & cacciatori  perfeguitato , non  fi  mette  à 
fuggir  di  lungo  corfo:  ma  fi  nafeonde  in  caueme , 
luog  lai  occulti , Et  ha  per  natura  di  continuare  il  corfo  : 
ma  fpeffo  non  fentendofi  i cani  molto  vicini, fi  ferma, & 

• riguarda  à dietro.  E animale  coli  fimplice  >& coirli 
diletta  di  mirare  le  cofenuoue  che’ ttoua,  che  nel  cro- 
llar ò,  caualloò  afino,  ò altroanimale,  fi  pone  à mirarlo 
fidamente,  & viene  allhora  il  cacciatore  con  rarco,& 
l’vccide.  Muta  il  ceruo  ugni  anno  le  fue  corna, de  quan- 
dofivededi  effe  difarmaro,  il  di  fi  nafeonde  per  paura  » 
& pa fee  fo lo  la  notte , & .quando  fente  che  le  corna  gli. 
tornano , acci  oche  predo  fe  gli  indurilcono  ,ie  neffàal 
Sòie,  Se  le  vi  en  fpeffo  fregando  he  gli,  alberi, «Se  ogni,  an«* 
no  fino  ai  lètte  gli  crefee  vn  ratjio,  ma  paffatii  lette  an- 
ni non  gli  fcrefee  più , & però  da  i lètte  anni  in  poi  non  ff 
puòconofeere  per  le  corna  che  tempo  fi  habbia,ma 
per  i denti.  Se  d ceruo  fiacaftrato  innanzi  chemetta  le 
corna,  non  gli  na Icori rmi , & fe  fiacaftratpquàndo  ha 
Iecoma,non  gli  cadono.  E immiciflìmode  1 lèrpenti^ 
viue  lunghiflimo  tempo, «Se,  Tempre  lino,  nè  fente  febrj^ 
perche  fa  medicinali . Non  ha  fele  fe  non  ne  gli  irne*, 
fiini,  & perciò  i cani  non  ne  voglion  mangiare , coli  fon 
cattiue.  Solo  il  (àngue  del  ceruo>&  quello  del  lepre  non. 
fi  ff  finge  mai  contea  la  natura  di  tutti  gli  altri  animali, ha 
jquattrodentinellemafcelia,&  il  mafehio  gli  ha  mag- 

«W  I 
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giori  della  fcmina . E tenuto  quello  animale  fòpicpitij- 
fimo  > & for(c  per  la  efperienza  partorifce  la  cerna  nelle 
firade  oue  fogliono  praticar  le  genti  de  i loro  bofchiy 
per  tema  che  le  fiere  di  altra  fpecie  non  faccian  nocu- 
mento al  parto  ; & quando  nel  fuggirla  furia  de  i cani 
ha  più  vie , hor  fegue  vna , ,#  bora  l’altra  per  poter  in-' 
gannargli  che  perdano  l’odore  di  loro.  Nel  fuo  corfoi 
Cuoi  entrare  talhora  nell'acqua  che  troua  > cofi  caldo  co* 
me  è , & ne  amene  che  poi  fi  agghiaccia , & è prefo  dal 
cacciatore.  Si  ntroua  fecondo  Co  (lancino,  & Dio/cori- 
de,ncl  cuor  del  ceruo  vn’oflfoiche  fi  dice  valere  à fai'ac- 
celerare  il  patto  delle  donne'»  # . è buono  anco" ^ molte 
altre  infirmiti , & il  quaglio  del  cerilo , ouero  le  coma 
vagliono  centra  il  veleno , Si  diletta  quello  animale 
del  cantare,  & del  Tuono  delle  zampogne  : ma  teme  » & 
fugge  molto  il  latrare , & chi  volefle  notare  tqtte  le  ince- 
dici nc  che  ha  in  (è  quell’animale  pei;  la  vica  fiumana»  di- 
rebbe troppo . La  carne  (ùa  è lodata  da  alcuni  Medici 
moderni  ; ma  i faui  antichi  la  biafen.o  molto , che  vo- 
gliono che  fia  grotta, & melanconica  molto", genera 
(angue  melanconico,  & è di  dittici  le  dige  ftionei  oc  Aui- 
cenna  dice, che  la  carne  vaccina»#  de  i cerni,#  tjejle  <^-1 
pre  fai  natiche , # dei  grandi  vccelli  fan  venire  le  febri 
quartane.  Vero  è,  che  la  carne  dei  cerni  giouahifc  (bit 
ca  (Irati  ,c  affai  migliore  : perche  fi  viene  à temperare  d 
caldo  di  eira,  # la  liceità  : ina  i cctui  piccioli , & da  lati  " 
fonoi  più  laudabili, &i  più  ni  li,  .Della  carne  de  i ca- 
prioli dicefi  edere  la  più  apprqbata  di  tutte  falere  carni 
di  ammali  faluatici  . perche  dice  di  elfi  Ifaac  nelle  fuo, 
diete  vniuerfali , Gli  animali  faluatici  non  fono  faporiti^ 
come  1 dome  dici,  eccetto  i caprioli  , che  ancora  che, 
fieno  faluatici,  lòno  piùfaporifi.  pipi  laudabili,  & nutrì» 
bili } percioche  con  il  loro  troppo  mpuimento,  & fatica,, 
fi  attfottiglia  U toro  (angue  > fi  rarifica  il  corpo  , i pori  Q 
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IprTiftò , & gli  humoii  che  forio  càgione  della  grauezzà  ] 
dell’odóre  fi  dilloluono>et  dice  polche  i capri  li  dome-  , 
ftici  fimo  migliori  de  gli.  altri,  et  più  fap  >ri  i,  là  carne  de 
iodati  èaiìdto lodata  fra I’altre carni  de  fe!u itici.  Et 
per  ledar  della  carne  dèi  cerdo,  & detcapriol  la  mali- 
gnità dii  ha  della  tialenconia,  & fica  ti  ,in  legnano  ì Me- 
lici à cuòcerla  con  l’ogìio , & con  foglie  che  fon  humr- 
de,&  còli  tèmperafi  la  eccefiìua  liceità  di  efli,er  fempiré 
vogliono  efiet  mangiate  le  carni  loro  Ielle,  & rriai  arra- 
ffile (parlo  guanto  alla  finità)  de  il  medéfimo  il  dice  del- 
la carne  della  damma.  ' , 

Della  carne  dei  liccio  di  tèrra  . 


• ' ■’£*>/  X / v.  . 

IL  riccio, non  ellendo  limile  alla  natura  humàn  è di 
pdfimo  nudrimehto  : ma  più  pretto  deuc  eflercJ 
adoperato  per  mediana,  pèrche  la  fila  carile  ha  fb  rzi  di 
feccare , et  difloluere,  confotta  lo  ftomàcoiét  folneil 
ventre,  mùoué  l'orina , & è vtile  à chi  patifeè  infirmiti 

elefantiaca, conferifce  allo  fpafmo,&  al  mal  delle  teni/à 

Vtile  à chi  Ha  la  idropifia  carhofa,&  al  paralitico,»  al  le- 
profo,maflimamcnte  fe.fi  cuoce, et  fecea,  et  fé  fi  beue  là 

taapolùeréi  J.  ' V’-;  • . 

- Del  C amelo , & faa  qualità  >&  della  fu  a _ 
li:  : tòrtiti"  , Cdp»  X V* 

IT  ' A figrtificatione  del  nóme  del  camelo  viene  dal  vo- 
JK  caboto  greco  charna , che  vuol  dite  humilei  onero 
da  Carnuti  che  vuol  dir  Curilo,  Se  piegato,  et  puofiì  dir 
l'vno,  et  l’altro  percheè  hurrtiiein  fottoporfi  al  pefo , Si 
fi  itioitua,  et  piega  perche  fi  polta  caricare . Sono  i ca- 
riteli di  due  forti,  l’vno  che  nafee  in  Arabia  »che  ha  lola- 
trientc  vna  gobba  fopta  la  f:liiena»  et  l’altro  rialce  in  Bai- 
ttia  jche  ne  ha  due,  l’vno  nella  fetìiena,  Se  l’alrtò  nel  pec- 
tp Rumina  quefto  animale  tome  fa  il  bue.  Se  non  ha 
denti  di  fopea , de  non  bai  fella  l*vnghia  > de  nondimetió 
■w i*  rri-  " non 
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non. ha  coma;è  nimico  del  caualfo,  et  viue  cinquanta  an- 
ni,et  è sì  pancate  del  la  fete»che  la  fopporta  quattro  gior 
ni.  N[on  bee  acqua  fe  non  è coróna,  e fe  non  è per  grati 
bi  fogno,  et non  trouandola  torbida,  effo  lo  intorbida 
con  i piedi . Quello  animale  fi  Ladra  come  il  cauallo  » 
accioche  da  più  humile , piu  forte , et  più  veloce , che  il 
radiare  quello  animale  gioua  molto  à quelli  effetti..'  * ’ 
Ha  per  vfai  za  nel  royoueifi  di  muouer  prima  il  pie  de* 
$ro,come  il  Leone,  Se  ha  i piedi  fedì  come  Porlo,  & fra 
le  fidiate  ha  pelle  come  è il  piede  dell’oca  .ipiedi,  di  que- 
do  animale  fon  debili,et  carnofi,  et  perciò  fegli  lauano 
i piedi  fpedò,  et  nei  lunghi  viaggi  Ée  gli  fan  le  fcarpe, 
come  à gli  huomini,  & à cani  che  fon  condotti  in  lun- 
go camino.  La  camela  è molto  feruente  al  coito , che-#, 
per  il  defidcrf  > grande  che  ne  ha,  fe  inclina,  e và  fopm 
le  ginocchia, et  doue  è data  montala  vna  volra,.deftdeua 
il  medefimo  : porta  il  feto  dodfei,  meli.  et  non,  viene  al 
coito  innanzi  treannhet  quando  c ftara  montatagli  ripo- 
lacofi  per  vn’anno,ha  due  tetre,  nellequali  nalconoqua?  * 
trcypapille.  II  camelo  non  monta  la  madre , onde  recita 
Ariltotile  che  volendo  vnp  ingannarlo , gli  mife  (òtto  la 
madre  coperta,  ma  cono  lauta  da  lui , per  naturale  in- 
cinto fe  le  tolfe  da  dodo,  et  vecilè  colui ..  Solo  il  came- 
Ìo , et  Io  Struzzo  fra  gli  animali  diuentano  calui . Il  ca- 
rnelo  non  ha  fele  didintp  come  lo  elefante,  et  perciò 
elide  Anadagora,che  quella  è la  cagione  che  viue  sì  lun- 
go tempo, perche  gli  animali  che  hanno  poco  fele,  po£ 
fon  viuer  lungp  tempo  , come  è il  ce.iuo , che  può  viuer 
cento  anni,  lo  elefante  trecento , et  il  camelo  cinquanta  y 
percioche  come  egli  vuole,  ij  fiele  è cagione  di  tutte  le 
infirmità,et  la  cagu  ne  perche  non  ha  fiele,  è perche  ha 
il  fegato,et  il  fangue  famdìmo.  Narra  Pietro  di  Alfón- 
f > nel  fuo  trattato  del  camelo,  che  è coll  lodabile , 
tanto  araaiacympagnia , che  quando  fono  affrattcllati 
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molti infieme,{èmpre  vogliono  mangiare  di  cómpà* 
gnia,  nè  fan  mangiar  foli,  et  fe  attiene,  che  Pvn  non  vo- 

flia  mangiare, ò non  porta,  tutti  fi  mettono à digiunare* 
:à  non  volèr  mangiare , Se  però  fe  Pvn  di  erta  compa- 
gnia fi  inferma,conuiene  al  padron  di  quefio  gregge  te- 
nario dalconfortio  degli  altri , altrimenti  gli  altri  peri- 
rebbono  di  melanconia , & di  fame  . E il  camelo  dì 
coraplertione  caldo,&  lecco, & magro,iI  cui  latte  è acu- 
to,fotti  le,&  i ncifiuo  de  i grorti  humott'da  fua  carne  non 
ha  niuna  bontà  in  fe,  fe  non  che  ptouoca  l'orina , genera 
i'humore  melanconico,  e "rodo  come  la  carne  delPafi- 
no,che  fi  digerifce  con  dimcultà  grande,  nuoccallo  fto- 
maco , e fa  vomito , Se  Palino  è di  più  fot til  fangue , 8C 
nodrimento , che  il  cauallo  lo  ha  più  fittile  del  camelo  * 
che  il  cauallo  è più  cattiuo  di  tutti  gli  altri . 

De*  voi  arili, & l or  qualtrà&  prima  della  compara* 
tion  di  ejji  con  la  carne  de  ('li  anima - 
li . Cap.  XV  L 

SE  vogliano,  Metter  Francesco  mio,  comparare  Id 
carni  de  i volatili  alle  carni  de  i precedènti  animali,! 
conuiene  di  dire  * che  gli  vccelli  vniuerfalmertte  fanno 
con  le  lor  carni  minor  nodrinienro  ; ma  al  digerire  fono 
più  folcili, & più  facili, & è la  carne  degli  vcCelli  di  mag- 
gior liceità  >che  la  carne  degli  animali  generalmente  * 
Son  molto  digeftibile  le  carni  de  gli  vccelli  ,&  mafii- 
mamente  quelle  delle  pernici,  delle  colombe , delle  gal- 
iine,&de  i poliartrite  i tordi, delli  merli,  & altri  vecch- 
ietti . E per  ragionatole  che  la  carne  delti  vccelli  fia 
più  fecca  della  carne  de  gli  animali  quadrupedi , 8i  fa 
più  leggiere , Se  meno  humide  fi >n  le  carni  delle  pernl- 
d,delle  cortore,&  rtarne,3£di  quà  nefeguira,che  le  car- 
ni de  gli  vccelli  limili , non  fon  laudabili  fe  uort  fon  graf- 
fe,fi  come  quelle  che  fon  naturalmente  hnmide  non  de- 
uoiio  efier  mangiate  grafie  : ma  magre.  Cjnal  differen- 
za ila 
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za  ria  dà  gl’vccelli  domeftici  a i faluatici , Se  quai  fieno 
migliori , fi  può  dire  quel  che  Ifaac  di.  e nelle  (ùe  diete, 
cioè,  die  gli  vccelJi  faluatici  fin  meno  humidi  chei  do- 
nzellici , Se  han  più  fottile  carne,  Se  per  quella  rarità  di 
carne  fono  più  facili  alla  digedione . Necefiario  è dun- 
que, che  il  contrario  di  quelli  habbiano  gl’vccelli  do- 
media:  ma  i domedid nottrifcono  più  >Sc  fono  più 
temperati,et  genera  no  fangue  più  lodeuole.  Ma  queda 
fia  regola  ferma  in  tutte  Je  forti  di  animali , che  gli  ani- 
mali , ( Se  con  gli  animali  fi  includon  gli  vccelli  ) ingraf- 
fati in  cafa  con  diligenza  non  conuengono  al  cibo  de  i 
fani , & mafiìmamente  le  fon  humidi  di  Ior  natura , co- 
me le  anatre,  & limili . Ma  le  è naturalmente  vnoani- 
rtiale,ò  vccello  fecco  di  natura.fi  deue  ingraflàrejperche 
il  medefimo  Ifaac  dice,  che  gii  vccelli  che  fonfecchidi 
Jor  complelfione , non  fono  da  edere  llimati  à rnangia- 
re,fe  prima  non  fon  nelle  cafe  ingranati,  Se  nod  riti,  anco 
quelli  che  fon  troppo  caldi  fi  come  fono  le  tortore,  per- 
nici^ limili.  Si  ha  da  ofieruare  anco, che  quedi  volati- 
li nel  lor  genere, non  debbanelTereletti  troppo  vicini  al 
nafeer  Ioro,&  dall’altra  banda  non  vecchi. ma  in  conue- 
niente  erà,&  mafiirriamenre  fe  fon  humidi  naturalmen- 
re , & le  fon  fecchi , dico  che  fi  deono  ammazzar  prima 
chearrfuino  alla  vecchiaia,  Se  mangiarli.  Deuefi  nota- 
re vn’altro  ringoiare  auertimento , che  gli  vccelli  non  li 
habbiano  à cuocere  fubiro  che  fon  dati  morti , Se  mallt- 
mamente  quei  che  fon  di  Ior  natura  duri , Se  i faluatici 
mafideon  tenere  almeno  vn  giorno,  perche  fieno  le 
carni  loro  più  tenere , Se  quedo  di  vn  giorno,  s’intende 
rie!  tempo  dello  inuerno  : ma  nel  tempo  della  date  li 
pofiono  vccider  la  mattina  per  la  fera , ò la  fera  per  la 
mattina.  ' ' 
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Dilla  gallina  ,&  la  proprietà  dtlla  f na  carne  .H  r,\- 
v.  ; Cap.  X VIL  , t 

LA  gallimi  con  fuoi  polli  eccede  fra  i volatili  & am 
co  altri  animali  tuui  gli  altri  in  bontà  . E la  lo$ 
C-.n  stemperata, & di  più  fac*lt,&  leggiera  digeiiiones 
che  quelle  di  tutti  gli  aln  , genera  buoniilìmo  fangue, 
conforta  1 5 appetito,  & è conuenience  àtutee  ie  nature  - 
Sono,  migliori , & più  laudabili  i pollaftrd li  nei  tempo 
che  cominciano  à cantare»  & che  fono  mediocremente 
gradì  ».&  delle  galline  fon  inighori  quelle  che  anco  non 
han  fatto  voua . Quella  carne  dà.  augumento  all’intel- 
letto, > & ha  mirabile  proprietà 'di  temperare  la  coni-» 
pleili  >ne  humana , & il  brodo  di  effe  gioua  molto  par- 
ticolarmente ai  leprofi;  & dicono  che  ij  ceruelio  della 
gallina  accrefce  La  Portanza  dei  ceruelio  noli  co,  & aciii-i 
fcc  lo  ingegno,^  augumenta  lo  fpenna,  & il  fangue,  & 
conuiene , perche  fieno  nella  lorpesferrionc,  elegger  le 
galline.chq.npn  fieno molto  vecchie,  nè  troppo  grado, 
quanto  all  t oniti  . La  gallina  è meno  humicia  che  il 
podalico,  &:  perciò  quanto;  alla  digefiione  è più  difficile 
che  lacame  di  elio  i vero  è,chebenedigetla,e  di.  mag- 
gior nutrì mento,&  il  brodo  della  gallina  fomplice  c mi- 
gliore di  quel  de  i poiladri  pecche  dell’acqua  piglia  al- 
quanto di  humidità , onde  è confortatiuo  allo  ftomaco^ 
Si  di  gran  nudrimento,&  le  galline  perciò.deuono  ede- 
re allertate,  i poiladri  arrostir. IL  cappone  è più  lauda- 
to, perche  la  fila  complelfione  è temperata  in  tutte  le 
quattro  qualità,  onde  è più.  nutritole-,  & augumenta  il 
coito,  & genera  perfetto  fangue.  A i felicitanti  foiu 
migliori  di  ogni  altra  fimrte,corae  le  galline giouanùdc 
ia  fila, cune  è più  biancadell’altrq,  de  più  renerà,  & più 
dilcctettole al gufto , & fi  cuocono  più  predo.  I Galli 
giouani  fono  più  durià  < li  gerì  re,  de  di  minore  humidità 
chelegailine,  1 vecciii  ancora  che  paion  di  carne  più  te-. 
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neràjfòn  nondimeno  cardi  à digerirti . Qu-fta  carne  del 
Gallo, pere  oche  è di  natura  più  calda  della  GalHna>&  di 
tutti  gli  altri  polli , acquifta  vna  falfcdine  incilìua , onde 
vogl  ano  i Medici, che  i galli  decrepiri  fieno  corti  ny  U 
to  bene  con  fale, cimino, aneto,  porro,  & temenza  di  za£ 
fàrano  horcolano, perche  con  quefto  depongono  gli  ho. 
mori  flemmatici, giouano  alla  colica,  & mitigano  il  do- 
lore dello  ftomaco  nato  dalla  ventofità  infiatiua,  Sf* 
grotta  ; «Se  cofi  concludono  i Medici  , che  il  Gallo  c 
buono  quanto  alla  medicina»  de  non  quanto  al  nodri- 
mento . 

/ 1 De  gli  vccelli  in  genere ,&  lar  diuerfe  na- 
ture. Cap.  X VIII. 

P Rima  che  io  mi  ftcnda  à dir  cofa  alcuna  della  bon- 
tà, & malignità  de  gli  vccelli  in  particolare,ho  de- 
terminato di  dir  qualche  cofa  delia  natura  di  eli?  in  ge- 
neralesche fé  ben  pardle  poco  conuenir  : à quella  ma- 
teria, farà  almeno  vna  digreflione  di  dilettatane  à voi 
mota?  & ad  altri  che  con  gli  ftudi  j non  ne.haurannoti- 
tia.  Auis,che  è in  lingua  noftra  1*  vccello,e  deriuato  dal 
greco , che  è dittione  pri  uariua , & vuol  dir  fenza , quali 
fenza  via>&  quefto  perche  volando  per  l'aere, non  tiene 
via  aie  ftrada  drkta,&  ha  communemente  due  piedi,  & ' 

due  ali  con  che  vola*  Alcuni  ve  ne  fono  che  fi  cibano  di 
carne,&  di  fangue,comefon  tuttiquelli  che  lianno  il  bec 
co  cuoio,  & 1’vnghie  acute  >i  quali  mangiano  di  ogni 
lbrte  di  animaliche  poflono  trouare,da  gli  vccelli  della 
, loro  fpecie  in  poi>&  quefti  tali  vccelli  non  beono  acapa 
mai  fe non  quando  fono  infenni.non  vanno  molti  inue- 
me  : ma  à due  à due,òc  fi  riduconin  luoghi  alpeftri , 6c 
(oli  tari  L’uccellomafchio.  ama  molto-la  fila  finn  ina, 

laquale  aiuta  nel  nutrir  de  i figliuoli  quanto  ha  più 
gran  piuma  tanto  più  alto  vola.  Gì  vccelli  che  dormo- 
oo. e fan  la  lor  vitale  nudi  nc  gii  alberi, fono  di  più  poli- 
tezza. 
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tezza,&  più  gentili  che  quefti  quando  fon  ben  pafciutri* 
fi  mettono  à cantare , Se  gli  vccelli  fporchi  fi  pongono* 
dormire.  Negli  vccelli  domina  la  foftanza  aereaT& 
però  fon  cofi  veloci  al  mouimento.  Gli  vccelli  che  con- 
uerfanoin  acqua,  hanno  i piedi  larghi  ferrati , e noudi- 
uifi,  ilche  fece  lor  la  fagace  natura,  acdoche  col  nuotare 
poflano'ripulfare  con  i piedi  l’acqua , Se  ha  branco  la 
natura  fatta  la  coda  picchia,  e con  poca  piuma,  perche 
nuotando  per  l’acqua  non  fi  hauefle  ad  empir  di  acqua 
tanto  che  gli  impedifee  il  nuotare , Se  à tutti  quefti  vc- 
etri  i che  cercano  il  lor  cibo  nell’acqua,  ha  dato  gran  coi- 
lo,òc  gran  becco.  Tutti  quelli  che  vanno  à gran  fchiere 
infieme,  antiuedono  i tempi  cartiui,  comefono  le  Oche, 
Se  le  Grue , Se  le  Anirre  fanatiche , Se  lo  pronofticanò 
con  il  canto  loro . Tutti  gli  vccelli  che  han  fungo  collo, 
han  lunghe  gambe , & pel  contrario  quei  che  hanno  il 
collo  curro,  han  curte  gambe . Tutti  gli  vccelli , fecon- 
do Ariftotele»  che  fan  molte  oua,muoion  prefto , come 
fon  le  galline , Se  tutti  quei  che  han  la  lor  vita  quieta,  han 
picciol  becco.  •> 

> Delle  Anitre , & Oche,  & lor  qualità . 

Cap.  X 1 X. 

L 'Anitre  fon  di  I or  natura  calidiftime , & humidt-* 
moIro,&  le  Oche  aflai  più  humide,  & ancoraché 
fieno  vccelli  molti  fibidinofi,che  fanno  il  lor  coito  in  ac- 
qua,ad  vn’Ocha  mafthio  baftano  tre  fémine.  Non  è vc- 
cello , che  più  Tenta  l'odor  dell’huomo , che  i’Ocha , Se 
ch^fia  più  vigilante, nel couarl’voua  non  rifiuta  l'voua 
di  altro  vccello  fotto . L’CXrha  fi  ingralfa  in  noue  gior- 
ni, col  ciliare, e con  l’ali  combatte  per  i polli  (uoi,  Se  (e  ' 
perde  la  fuacompagnia,fi  attrifta,&la  va  cercando.  Se 
rimirando^  animale, che  doueftàb  mangia  tuttofò  rut- 
to imbratta . La  carne  dell'Anitra  è' più  calida  di  queifer 
de  i Colombi,  ha  in  fe  grande  hùmidità,  come  fi  è det- 
to, 6c 
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tò>8c  perciò  falhdilce»&:  fcalda  chi  ne  mangia,  e parti- 
colarmente quelle  che  (oh  nodrite  ih  cala,  ik  perciò  fon 
IkkÌuC  allo  ftomaco,&  il  medefìmo  aUuien  delle  Ochei 
Vero  è , che  Tali  foli  buone,  & fan?>&  quello  procede 
perche  di  continoUo  le  sbattono*  e le  edere  tano$&  il 
ittedefiitlo  alcuni  dicohqhel  petto;  &C  delle  Anatre  ( fe- 
condo Mattiale)  è-iti  pregio  il  petto*  & i fegati,  che  fon 
loaili  in  mangiare  * & d>  buono  hutnore , òc  perciò  hà_» 
proprietà  di  riftringere  il  fluitò  che  nalce  per  debilità  di 
fegato  heli'huorno  * Quelle  carni  di  Anatre  > perche  è 
di  grande  humidità>è  quali  vicine  in  quello  alla  carne  di 
Agnello, ò Pecorina,deue  eflere  manciata  lolo  arrolli  a 
Con  fale  affai , accioche  lì  venga  à defecare  la  fua  gran- 
de humldità;  hUtrilce  quella  carne  aitai  t ma  ilnuui* 
mento  hon  è buoiio  * & lìmilmente  quella  dell’OchiL»  * 
Che  lon  quali  di  Vna  qualità  medefittia-  &sftkhdhe  ical 
darto  tanto,  che  chi  Ipeffo  ne  mang 'a , incorre  h tibie  ; 

* Con  tutto  ciò,  come  nelle  galline  lì  è detto,  & he  gli  altri 
animali,  legioUani  fon  migliori  delle  altre,  & (opra  tut- 
to guardili  di  mangiarne  colui  che  non  bado  lì  maco 
molto  gagliardo  *&  fuggalfi  marginile  molto  gi  alle..' * 
Non  fon  lodate»  ne  anco  le  Oche  Calare,  chef-,  tino  cafri- 
tu  humoti  in  chi  le  mangia  : & perche  i Giudei  le  n_* 
Coliti  à mangiarne,  hofgli  vediamo  di  coli  mala  ce- 
lta melanconici >di  Colore  di  piombo»  & di  mali  co* 
fiumi  i • 

De  i colombi , 0"  la  qualità  delle  carni  di 
ejfi.  Capi  X I X 
Vanto  ha  più  di  penna  la  Colomba , tanto  é più 
V/  tecondaJ&  pi  u figliuoli  nutrifee,  non  effendi  eoi 
pW  becco  niuno  , eccetto  Cuoi  Unti  ;è  piemia  in 
modojthe  trouando  le  Colombe  di (perle  fuori,  le  con- 
duce alla  fua  ItanZa  : non  mangia  corpi  morti , nè  altre 
Cofe  immonde . Dicono  » che  la  colomba  ha  per  natu* 
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raSc ifHnco  cercar  la  terra  filala , Se  p urtarla  in  bocca  de 
1 ù ’iiu  ili  picciolim  per  auczzarglvd  mangiate  : conce- 
piicono.con  la  bócca  : &fe  la  cala  ou  e haòi^anp  è cal  da, 
Lnno  il,  nido  ogni  mete  rma  fanno  i figliuolini  migliori 
nel, tèmpo  dell-  autunno quando  couano  11  figliuoli, 
il  gli  e ua  di  giórno , & la  femi.na  la  notte . Sì 

fennn  > ià^fede  diramare  li  m ifichio,  et  la  femjna  inuia 
fòllmente, & (tannò molto infieme,  & niuno  viola  il 
matrimonio  deiraltro.  Sono  di  natura  calidi  moIro,pe- 
rò  fon  di,  difficile  digeftipne  ma  di  molto  nutrimento  K 
quando  fon  digeiti , & generali  molto  funghe  caldo , Se 
. confu  maciu  , quei  che  cominciano  à volare,  fon.  più  foni 
de  gli  altri/malli  riamente  cotti  con  agrefta-  Sono  que- 
sti piccioni  nuou)  per  chi  ha  compleflìone  flemmatica: 
ma non.f m.bùoni  à colerici , Se  vogliono  i Medici  ,che 
i picelo;  icelli.fi  dìenoà  naingiarà  ehi  ha  euacuato  mol- 
to fangue  per  lunga  intìrmità , Se  la  lor  carne  è buona 
alle  reni  debili > che  accrefcè  la  fperma.  Se  il  fangue , e i 
fduicic’  accendono  più  iì  fangue,  perche  fon.  più  caldi 
A merio  hfìmidi,  et  quando  fi  mangiano  di  ogni  forte , 
vogliono  che  fi  dieno  con  cofe  frigide,  come  farebbe  à 
^ite  o l*i  acero,  con  li-forre  del  cedro,procachip,  lettuca, 
Coriand.  >lv?&  fimil  cofe.  I Colombi  di  e dombaia  fpn, 
più  fini  di  quei.che  fioipdrifcono  in  caia,  perche  fon  più, 
Alleici :an,  SÌ  meno  humidi , perche  quella  è vna  regola 
fermuche  gli  animali^  vccelii,quei  fon  più  fan;  ànnan- 
giare  che  fi  n eflercuati,  & quei,  che  vfano  cibi. più  lec- 
chi. Cui  mangia,  & mplto  fipelfodejla  carne  del  Còr- 
l )mbo,  vogliono  cheincorra  in  fquinantia , però  deono. 
effer  mangiati,arr)(ti,per  confi-mauondelia  finirà  ,ec* 
certo  pica  ni  coirgiani,  Se  i faluaricùche  perefier  ma- 
gri, de  aio  dter  mangiarini  elfi—.  A.uuertafi  in  ogni  mo- 
do, che  (ubico  che  fon*ammazzati,  gli»  fien  troncati  à 
fatto  1 colli  dal ouito, perche han proprietà, facendoli 

* : altrimenti. 
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altnrnenfi , di  generare  dolor  ‘di  tetta , Se  diali  humod 
in  effi . 

Della  qualità  dèfl  fanone  » & della  fua  car- 
ne : Cap.  X X 

T\  l c‘è  Bartolomeo  Anglico  i che  li  Paltone  ha  j ! capò 
TP  3 di’Serpente,.là  cod  » di  A «gel- >,  la  voce  di  dmioloi 
tk  il  palfeggiar'dà  ladro:  fi  di  letta  quéi  fco  vccelio  nv>»tò 
di  ecer  veduto, e iodato-,  & quando  è mirato  da  gli  huo- 
mim  i farii  ruota  delia  fua  coda  . Quando  accende  ad  al- 
to,pronofticapióggia.honrtc^  1 for  i poli:  perluoì 

fin  tanto  che  non  gli  Vede  con  là  eretta , de  là  penna  vi- 
mde  à le.  La  fua  carne  è duri  flirti  , r,  ptiCh’e  fi  pena  à cCK> 
cerla,  &difficilmentefi  putrefa  j Se  rfaiTa  Agallino  per 
ìfperienza,  che  la  camedel  Patrone cotta  fi  n^ut iene  dal-  • 

la  pntrefattione  vn'anno.  E qhefiacArriecaida,&  hit» 
rnìda  ci  rca  il  fecondo  grado , genera  (àngue  melane  lit- 
ico,de  è di  diffiale  d gefliche,  nè  fi  dtuonc  trrànigiai  e fé 
non  notriti  in  cafa;  Di  ltàte  non  deue  mangiarli  'Vciuè 
giorni  innanzi  non  è fiato  morto , Se  del  tempo  dell'ut, 
uemo  deùono  Ilare  cinque, ò lèi.  acciò  die  la  carne  fua  fià 
frolla,  Se  tenera , elfendo  di  fila  natura  coli  dura  > Se  di 
cofi  difiìc  le digcftierte , Se  fe  più  tempo  folle  fioi'.  ta, 
pa  che  non  folle  troppo,  meglio  farebbe . Fa  'cattiuo 
purrftnento, perche  lè  quella  ca rnc di catritia co’rn p!ef- 
lìone , & deue  aderti  rficofi  in  quello  vcceilo  , come  ne 
gli  altri  volatili , & amateli  quàdoipedi,  che  fimo  duri  ; 
fargli  ftar  cofi  mòrti  appratì  pèr  ì piedi  t Medici 
danno  quella  regola àcortolcere  gli  Vccclficne  fino  di 
dura  carne  molto , dicendo  elfer  tut  ti  quei  die  txah  gran  • 
collo.  Si  dà  per  cónfiglioiche  per  voler  timuduer  mol- 
to la  malitia  della  càrnc  del  Pam  me , non  fole  fi  appiè  hi 
per  i piedi  coT  collo  abballo:  ina  ài  collo  fi  leghi  vna 
buona  pietra  , con  laquale  fi  lato  Ilare  tre  dì , e tre  not- 
ti di  ifiuernò  > & mimò  di  foce  . Vogliono  ch6a 
: ' '•  . . iiacon- 
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%u  condito  con  fpecie,  Òc  che  con  eflfo  fi  beua  buon 
vino, 

Della  Vernice  la  qualità  dell*  [placar- 
ne* Cap.  XXL 

LA  Pernice  fecondo  Ifiduro,  è vccello  fraudolento , 

, jferche  pone  J*voua  altrui  nel  Tuo  nido,  «Se  le  coua 
Come  Tue  ; ma  fiati  i pulcini , vdendo  la  voce  della  pro- 
pria madre , lafcia  quella  che  gli  ha  creati , Non  fatica 
molto  col  couare  (opra  i fu  i polli,  anzi  gli  (calda,  òC 
(pua  più  fralmente,  che  le  altre  vccelle,et  fubitq  che  i 
pemigotti  fono  nati,  feguicano  la  maire,  cercando  il  ci» 
bo.  £ vccello  di  poca  penna, & molta carne,et  per  quo. 
fio  vola  cofi  poco,  teme  molto  gli  vccelh  di  rapina,  6c 
il  fuonp  delle  campanelle.  £ quello  vccello  molto  lafr 
furiofo,&  tantoché  barra  Plinio,  che  fetira  vento  dal* 
la  banda  doue  è il  ma  fchio verfo  Jafcmina, la  femina 


viene à impregnarli.  Il  fele  della  Pernice mifticatocon 
a! letamo  mele,  fchia  riffe  la  villa  ; maconuiene  che  fu 
c m ' fc ruato  1 n vnabutfola  di  argento , Dicono  che  que- 
ll ) vo..el  oquand  'hanafcofoil  capo  fi  penfa  di  hauer 
nafe  <fa  rutta  la  pei  fona,  & è cofi  femplice,che  fi  penfa, 
che  come  effe»  non  vede  niuno , ninno  debba  veder  lui  « 
V iglionoi  Medici , che  la  carne  della  Pernice  fiala  più 
Jodeuolc,&  eccellente  per  la  finità che  fiafra  furti  i vo- 
latili-; ma  declina  alquanto  alia  frigidità,^  ficatà , VXT 
fono  come  le  galline  del  deferto , de  arrofte  6 lefie,  han 
proprietà  di  nft tingere  il  uenrre.  Nl,trifce  molto,  Se  il 
brodo  di  eiTe  è buono , & temperato  Se  deficca  la  carne 
Con  d brodo,  & fraga  la  homi  dica  dello  ftomaco,  Se  RC 
tiri  |a  putredine,  malli  : rumente  fe  fono  cotte  col  fugd 
dell  -'  rneled  dei /che  fa  che  la  fra  vhtù  fi  corroborine 
confortar  la  uirEÙ . Ec  dice  Raffi?  quefte  parole  ; La 
Carne  della  Pefnice  mafehio  è più  tenera  di  tutte  le  car- 
ni de  gli  altri  uccelli , & di  più  preda  dige  (bone  : & più 
- folto 
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fatte  dice  ; La  carne  de  i Pernigotti  è leggiera , come  la 
carne  della  cotturmce,  k è buona  al  flullo  del  ventre,  fe 
è mangiata  con  aceto  j,  fono  i Pernigotti  più  lodatiper 
la  fanità  ancora  perche  fon  temperati , - r--_. 

la  qualità  delle  Starmi  Faj  ciani*  & l accedi cnz.a 
delle  carni  loro  't  Cap.  XX 11. 

Tp/  A carne  del  Fafciano  frà  gli  vccelli  faluanci  è ripii- 
J j .caca  molto  eccellente  : & dicono  i Medici  Wec 
temperata  , & perciò  eder  molto  fana,  & molto  cofme- 
nicnte  a i conualefcerfti  che  voglion  rihauerfi  con  buon 
nutrimento  dpi  male,  & à.  tutti  gli  esimati,  &che  han- 
no vna,  mediocrità  fra  la  Pernice,  «Sedi  Cappone,  perche 
vogliono  che  fia  quali  *di  fpecie  di  volatili  domeftici  » 
conforta  molto  gii  etilici  prepara  gli  hutnori  corrot- 
ti nello  ftomacoà  digerirli , k à feacciarfi  vn  gran 
Dortór  di  medicina  dice  che  quèfio  vcceljo  non  dou- 
xtbbe  dTet  mangiato  da  (ani, tanto  è eccelknte,accioche 
atriuandoia  infirmitàffiabbia  lo  domaco  del  tale  infer- 
mo qualche  colà  di  nuouo  buono  da  nutrì  rii , k confor- 
tarli. Quelle  galline  làluaticcie,chiamp.te  gallinaccio!- 
tre  la  bontà  che  hanno  in  loro  nel  gufto,  fono  fané , per- 
che dicono  accodarli. molto  alla  natura  delle  pernici.  La 
dama  genera  buoi»  làngue*&r  poca  fuperfluità>&  è an- . 
co  in  elfa  à fanì,dcbcnH,&  à conualefcenti  molto  fana,  k 
conterifce  alle  perfone  di  ogni  età > k vogliono ; che  le 
darne,&  pernigotti  fieno  fottili  in  terzo  grado  di  lotti— 
lità . La  cotrurnice , che  i Medici . vogliono  che  fia  la; 
quaglia,  ha  la  compleffione  calda  nel  fin  del  primo  gra- 
do finoal  fecondo  ,&  è di  molta  hurndità , k però  fi 
corrompe  predo , & perciò  èribo  inconueniente,  k à 
temperati,  &rà  intemperati  di  difficile  digestione , k« 
prepara  i corpià  febri,  & lène  hanno , gliene  accrefce , 
& vogliono  che  fra  i volatili  fia  la  più  cartiua , k che 
patifea  il  male  caduco»  & perciò  mangia  talhora  lo  el- 
leboro, ‘ 
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leboro  , che  è venenofo,  & finalmente  non  è laudata  & 
quaglia,  nè  quanto  al  nutrì  mento,  riè  quanto  alla  dige* 
Aione , però  danno  per  configlio  che  non  folo  non  lc-i 
mangino  gli  infermi  : ma  ne  anco  i foni . 

Delle  Ton  ore  >& la  bontà  del  le  lorcartti*  .1 

Cap.  X X I l /. 

QVefto  vcccllo  è Templi  ce  come  la  Colomba  : nja 
fcnzacomparatione  più  pudica;  percioche pgf- 
w duta  la  fua  compagnia  rèfta  con  pudica  vita 
vedouile,&  fe  ne  viuc  folitaria.  Fugge  molto  ilconfor- 
dodeglihuomini.  Perdequefto  vccello  la  piuma  lo 
Inuerno,  & però  fi  nafeonde  nelle  cauerne,  & taPrima- 
uera  la  racquifta,&  elee  fuori,  & fi  mette  à far  i nidi  ne  i 
rami  de  gli  alberi  foia,  Se  nodofi . Coua  i polii  fino  stili 
quindeci  anni,  non  mangia  cofa  brutta  : ma  puro  grano- 
La  Tortora,  perduto  il  marito.  Tempre  gemifee,  Se  non 
ripofa  in  rami  verdi  perciò:  ma  va  tèmpre  cercando  ra- 
mi vecchi . Son  tardi  i figliuoli  della  Tortora  à volare, 
perche  di  natura  fono  molto  vifcoli:  ma  pian  piano  ri- 
ftringendofeglicon  l’età  quella  vifeofità,  volano  poi. 
Queito  vccello  folo  fra  tutti  gli  alrri  fi  i tigrotti»  la  ftàte  , 
Se  fmagrifle  lo  Inuemo.  Non  vola  molto  bene  quando 
è il  vento  Auftrale,  perche  la  penna  fila  con  la  humidità 
diuien  più  graue . Quando  le  Tortore  volano  Verfo  il 
Settentrione, non  hanno  rettore  : ma  quando  volano 
verfo  l’Auftro>si Sono  le  lor  carni  calde  fin  al  fecondo 
grado , et  fecche,  benché  habbiano  vna  certa  fuperflua 
humidità, & indigefta,còn  rutto  ciò  deuono  eleggerli  le 
giou ani,  Se  grafie,  che  hanno  buon  nutrimento  ; ma  le 
vecchie  Io  hanno  grofio , fon  di  digeftìone  diffìcile , Se 
firn  Cangile  melanconico,ónde  danno  per  configlio  i Me 
dici,  che  non  fi  debbano  mangiar  di  quella  che  hanno, 
paffato  vn’atmo.  Et  Galeno  configliò, che  quefto  vccel- 
lo^cla  Pernìce.perche  non  hancarnimoltodure,deuo« 

no  effer 
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ho  effer  tenute  vn  di  mone  : ma  alquanto  più  te  dure  * 
Se  più  vecchie,  & cofi  mangiata  fan  (angue  laudabile,  Se 
mediocre  fra  il  grotto , & il  fottile  ; Se  dicono  i Filofcfi  , 
che  fortifica  la  virtù  rerentiua,&  ha  virtù  di  acuire  lo  in- 
gegno . Dice  A uertois,  che  la  carne  della  Coturniceau- 
gumenta  lo  fperma,  & il  coito,  però  da  ad  intendere-*  » 
che  Ila  molto  nutririua , & che  augumenti  il  fangue , Se 
da  per  confeglb  che  per  eflèr  elle  di  natura  cofi  fesche, fi 
cerchi  di  ingraflarle  per  qualche  di  in  cafa  prima  che  fi 
-mangino;  . < 

Delio  Struzzo  » Grua  ,&  altri  fimili  y ocelli , & l or 
proprietà.  Cap.  XXIV. 

LO  Struzzo  ha  le  penne  come  vccello  : ma  è dii! 

gran  corpo,  che  le  (ùe  penne  non  (ono  badanti  ad 
eleuarlo  inaere>mattimamenteche  le  fue  penne  fon  cofi 
forali  come  i peli,  & non  fono  habili  da  volare  : ha  più 
penne  fopra  il  corpo, che  fotto:  ha  due  piedi  : ma  felli  à 
modo  de  gli  animali  quadrupedi . E vcccllodi  poca 
memoria  «tanto  che  pone  le  fue  voua  nella  fabbia  » & fi 
dimentica  del  luogo  : ma  quando  vede  che  i fuoi  poi-  . 
li  i non  per  virtù  fua,chenong!i  ha  couati  : ma  per  la 
virtù  del  caldo  del  Sole,  ga  regia  le  penne,  & fono  fatti 
limili  à fe  gli  cerca  nel  deferto,  gli  riconofce,  gli  ama,  8e 
nurrifcc.  E di  fi  feruente,  & calda  natura,  che  digerifoe 
il  fèrroiche è pur  cofa  grande  à dire.  Ha  lo  Stilizzo  due 
oflàd’vno  nel  petto , che  vfa  in  luogo  di  fetido , & l’altro 
fotto  l’ali,  col  quale  quando  è prouocatoad  ira , l’ufa  in 
luogo  di  fperoni,  in  modo  che  con  vn'oflo  fi  fuol  difen- 
dere, Se  con  l’altro  (Emularli  al  combattere^  Et  àguifi 
della  Pernice,  che  quando  ha  afeofo  il  capo,penfa  di  ha- 
uernafcòfo  tutto  il  cedo  del  corpo,con  vn’occhio  guar- 
dai! cielo  con  l’altro  in  terrai  fono  alcuni  ,che  dicono, 
checolfclo  guardare  l’oua, le  coua.  Le  Grue  volando 
ordinariamente  eleggono  nel  volare  varcapo,  Se  vn  che 
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le  guidi , Se  fecondo  Solino  Tempre  la  decima  patte  di 
elle  fa  la  guardia, & vegghia  per  l’altre  Quella  che  coo- 
« duce,  co  fi  ri  nge  l’alrre  al  dritto  volare,  coli  col  Tuo  grida» 
re,  come  con  lo  effempio  del  filo  dritto  andate;  & fo 
quella  per  lo  troppo  gridare  vien  rauca  fubito  fi  Tuffi- 
tuifce vn'altra  infilo  luogo.  Quelle  Grue  alza  TpefTo  il 
capo, accioche  vedendo cofa alcuna  nociua,i'altre  col 
gridare  porta  defiare,ftà  Topra  vn  Tol  piede,  & nell’altro 
tiene  vn  TafTo  col  piede  fofpefo  da  terra , accioche  Te  per 
caTo  fi  forte  addormentata  dal  cader  di  quei  [affetto 
habhia  à Tuegliarfi . Le  Grue  amano  la  compagnia , & 
volano  in  gran  numero  mfieme»&  fi  leuano  molto  in 
alto  per  vedere à qual  luogo  fi  habbianoà condurre, 
quando  Ton  giouani,  fon  di  colorebcretrino , & quando 
fon  vecchie , fon  di  color  nero,  col  grido  Tacqui  ftano  le 
compagne  difperfe,  & quando  veoono  gii  vcceili  di  ra- 
pina, che  Tono  per  nuocergli,  fubito  co!  becco  elcuato  in 
alto  fi  armano  centra  di  erto , nel  volar  vicino  à terra  è 
Tegno  di  conofcere  futura  tempefta,&  quando  vanno  in 
alto  bene,dan  Tegno  di  ferenirà  Combattono  talhora  fri 
loro  fierte,  & fi  rifcaldàno  fi  fattamente  nel  combattere, 
che  allhora  pofibno  facilmente  pigliarli , & nella  fatica 
. del  Capi  rancato  l’vna  fuccede  al  l’altra  con  marauigliofb 
ordine,  il  medefimo  Solinole  Plinio  dicono^rhe  quan- 
do fon  per  voler  portar  il  mare, accioche  non  fien  tra- 
fportatc  da  i venti  per  più  pefareìì  mettono  in  bocca 
della  arena  affai , & i farti  ne  i piedi,  nè  mai  vomkan  l'a- 
rena , nè  meno  ladan  qua  farti  fin  che  non  arrùian dooe 
hanno  da  fermarli . Dicono  regnare  in  effe  carità  » 
amor  grande,  chefenei  volare  conofcono  qualche  vna 
fra  loro  che  non  portano  fegtnre  il  camino,  fe  fofientano 
fopra  di  loro  finche  tacqui  fimo  le  forze,  & quandove- 
dono  le  nuuole  piene  di  acqua,  folledtano  la  condurdera. 
loco  à volare  per  giunger  ai  luogo  defignato  » prima 
* chela 
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che  ta  pioggia  le  fopragionga  > Se  quando  affinano  i 
cen  a,  la  Regina  , Si  conduttrice  deU'akre , ftà  col  rapo 
elcuaco  vn  pezzo  per  far  la  guardia  » acci  oche  le  altre 
posano  pafcetfi  ncwramenre . Dicono  ancora,  che  le 
Grue  nelle  montagne  Orientali  inghiottì fcono  le  arene 
d'oro,  de  di  qua  poi  le  vomitano.  Ma  venendo  alla  qua- 
lità delle  carni  loto»  dico , che  la  ca  ne  dello  Struzzo^  la 
peggiorche  fi  pofla  mangiare  >Se  che  più  (tracchi  k> 
ftomaco , Se  però  non  (ì  dee  mangiare  * La  carne  della 
Grua,è  fredda,  Se  fece*,  dura  à digerire , Se  genera  ma! 
fargae.  Si  humor  melanconico»  de  (è  pur  (e  ne  vuol 
mangiare  ,conuienc  che  la  fua  carne  fia  preparata  ben 
prima , Se  ben  condita  , come  li  è detto  della  carne  del 
Pau  >nc  ; è carne  mufèolof  i.  Se  bifogna  che  fi  lafdn  ftar 
molti  dì  morta  prima  che  fe  ne  mangi.  li  medefimo  ha 
da  dirfi  della  carne  delle  Cicogne,  Se  dei  Cigni,  i quali 
veeelii  habirano  perla  maggior  patte  in  laghi, & luoghi 
pahidofi , & perciò  non  fon  cofi  buone  come  glivccelli 
chehahitano  in  luoghi  tcrreftri  . Et  i Medici  dan  per 
reg'  la  vniuerfate,che  tutti  gli  vccelli , che conuerfàno  in 
acqua . h abbiano  carne  neruofa,  dora  à digerire.  Se  mol- 
fogrofia  : ma  è ben  vero, che  quando  è digefta , è 
molto  nutrir  mi  ;Sc  deuèauertirfi,  che  non  fi  mangino  fi 
vecchie» che  pattino  vno  anno . Son di  molta  humidità 
accidentale,#  di  gran  liceità  fuftantiale>&  generalmen- 
te tutte  te  carni  de  ì grandi  vccelh  fan  venir  la  quarta- 
na , & quanto  più  q nette  forti  di  vccelh  partecipano  di 
sodezza.  Se  di  negrezza»  tanto  par  che  fien  piò  proffimì 
à generar  fangue melanconico ;Se  quel  che  hanpiù&l- 
«taricoodofe»ph)  genera n fogne  cattino.  Ma  fèauuien, 
chequellirali  vcoeHi  fi  portano  prender  viuùioii  fi  defi- 
tto fubito  ammazzate  : ma  ftratiargii  vn  pezzo,  & fa- 
ticargli prima»  che  cofi  le  carni  dure  fi  mtencrifeono  , Se 
dopoché L)amorri*ficnbattorinK)lto>&  fin  fidate  con 
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porfcglianco  del  Timo  * & llcaccia  neiPaoqoat,  & vi  fi 
tengan  per  vn  pezzo , Se  coli  al  fine  molto  bea  lauate  » 
cuocanfi.  't  * 

, : Della  natura  de'  Tordi  > & Merli,  & de  gli  al- 
* : ’j  z -, tri  vccellt  minuti  V ,r  Cap.  XX  P*. . 

LA  Merla  è vn’yccelk)  nero , nè  fi  difpehna  come 
.gli  altri  vccelli  : ma  fi  bene  mura  il  becco  ogn*an- 
Hvj,  ma  il  mafchta  £blo>&~canta  molto  bène  ; & fi  recita 
di  vn  Merlo,  che  le  noue  note  della  concordanza  delia 
muficadiceua  cofi  'bene , che  da  niun  unifico  prattico 
poteuadler nprefo:  canta  la  State» finticela  balbuti- 
sce, de  nel  Sol  ili  rio  ammutire  : quando  è nelle  felut-# 
Con-gli.altri  vccelli , canta  come  veeelto , Se  quando  fi 
mette  nella  gabbia , Se  lente ‘cantar  gli  huomini , parla 
Cpmc  gli  huo  mini.  In  tutte  le  parti  del  ra>ndo  fan  ne- 
re, eccetto  in  Acaia»  che  fon  bianche  . Le  carni  delle 
Merle,&  de  i T ardi  fono  calide,&  (ècche  nel  fin  del  pri- 
mo grado  fino  al  primo  del  fecondo;!  buoni  fono  i graf- 
fi» de quei  che  fon  prefi  con  i lacci  ò le  reti.  Se  fon  le  loc 
Carni  buone , & laudabili , et  generano  laudabile  nutri- 
mento : fi  digerifeon  facilmente»  Se  fonfanì  a i conuale- 
icenti . Parlando  poi  generalmente  di  tutti  gli  altri  ve- 
■celli  minuti  (che il  voler  dire  di  tutti  di  vno  in  vno  fa- 
rebbe troppo  grande  imprefa  ) fe  fono  giouani,  & graf- 
fi, pur  che  non  couino , fono  di  buon  nutrimento,  & à 
conoscere  che  fien,giouani,fi  han  da  veder  fe  fon  graffi  » 
fono  di  fàcile  digeuione,  & molto  buone  periconuale- 
feentù  Mjj  fi  dee  guardare  di  non  mangiar  pafieri , che 
fonocalidiffimi,  Se  generanogran  caldo  nelle  vene:  fon 
di  dura  digefiione.come  quei  che  fon  caldi>et  lecchi  fi- 
mo al  terzo  grado , &nonlolo  gli  antichi  Medici  : ma  i 
giouani  vituperano  molto  quella  carne,  & è il*  patterò 
di  gran  corto, però  vitiepoco  tempo,  &rA  rifiorì  le  di-*» 
cejche  il  patterò  per  quefto  non  viue  più  divn’anno.  San 
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\xion intiitti't  modi  che  fon  conditi  generalmente,  à 
fritti,  ò kfiì , ò arrofti  : nmarroftendofi  conurcn  cht>: 
iiabbiano  attórno  laido  aliai  per  Immettale  la  liceità  di 
eflnmaflìmamcnte  effendo  magri  x.  * : • ' n : ».  :i  - r.  t 
Quali  parti  [i  cleono  elegger,  migliori  delle  comi  degli 

" ammali 3per mangiare y» Cap.  XX  f*  s 

X sparti  citeriori  de]  lesa  mi  de  gii.  animali  tutte  fo*~ 
l i rttxpiuiodéu  dij  & più (àiieà  mangiare,  cheque!-; 
le  che  bandi  dentro  generalmente.  Le  pani  efteriori  • 
che  fonoin  mezzo  il  corpo  degli  ariièiali  fono  miglioria- 
perche  p$&la>  vicinità  de  i poridelcorpoda  1 quali  ilfù-is 
mo,  e il  fodere  fi  difòlue  , alkggerìfcono,  & diuengono. 
piu  fedirà  digerire,  gli  interiori  perii  contrario;  - Vi  ftv; 
no  delle  membra , alcune  che  fono  in  bontà  mediocre  ;r 
che  fon  quella  che  fon  vici  nell  lape  Ile, e al  l’offa,  perche1 
fono  dicaine  più  tenera , & di  mmorgraffezza  j perche 
okre  che  fon  più  fa po rkcj  vengono  ad  eff  er  più  digefti-i 
bili  in  due  modi  l’uno  per  la  molcadìffoiu  rione  della  fua 
fòftajiza , laqùrie  efee per  i pon  della,  pelle  con  Nidore  £ 
l’altra  per  la  ccdhfione , la  qual  e fife  per  I ’offa  che  S fre- 
gano inficmct*,. perche  le  membra  che  « fon  remote^ dalla*, 
pc  ile, e dall’ oda,  ha  la  carne  più  grotta,  & dì  moka  giaf- 
fczzaj Se  perciò  fono  indigeftibiii,&infipide,&  genera- 
due  di  mali  humori , per  due  cagioni  » l'ima  perdicfcti . 
vicine  alle  vie  per  lequali  le  feerie  de  gli  humori  fiicac-. 
cian  fuori,  l’altra  per  La  lontananza  de  i pori,  per  i quali  lai 
fuperfìuità  della  fua  humidità  non  può  vfeire  , vn’altraj 
per  ifebfcnza  dell’offa , onde  non  fi  poffon  fai  tenere,  dà. 
perciò  il\Ventre,&l*mteftini,& fintili  fònpiùgroffi,  de 
di  malnotrimento.  Sorto  porle  pani  dinanzi  dell’ani| 

5 male,generalmente  migliori, che  .quelle  di  dietro  perirà 
it  cagioni  ; l’yna,  perche  fonnodritedi  fangue  manditi*! 
fe.  caco  nel  cuore,  de  perdo  il  petto,  de  l’altre  membra  cho 
gì  gli  fono  attorno  almangiare  >£bn  migliori  : la  feconda* 
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perche  il  pèdo  per  la  voce,&  per  il  fiato  femprefT  mtKV 
uè  : Se  però  la  fua  carne  viene  ad  efler  più  leggiera  : la 
terza»  perche  il  cuore  è nel  petto  > che  e il  fondamento 
del  calor  naturale:  & però  Ifaac  nel  libro  delle  Diete-# 
vniuerfalù  dice^hclc  parti  che  fon  vicine  alle  fpalle  » Se 
alle  coite  per  il  Aio  moui  mento  fon  delle  altre  più  fapo* 
rke,&  più  digefiibili»  Se  concludon  gli  altri»  chele  parti 
dinanzi  fon  più  calide.  Se  più  leggiere  » Se  quelle  di  die* 
tro  più  fredde,  & più  grani.  Quanto  al  Cap  are  qual  del* 
la  parte  delira , ò della  finiltra  fia  migliore  alla  finità  * 
dico  * che  le  patti  de  gli  animali , che  fono  alla  patte  de* 
ftradòn  vicine  al  fondamento  del  calor  naturale,  cioè  al 
fegato, & al  fele:  onde  fon  più  leggiere,&  più  fàcili  à di* 
gerirfi,  &iì  contrano  fi  dice  della  parte  fi  mitra,  perché 
fon  vicine  alla  milza . Quelle  membra  tra  il  ceruello»  Se 
il  cuore  vicino  al  calor  naturale , fono  di  buon  fapote , e 
facili  al  digerirfh&  generano  buon  nod  rimento  per  due 
ragioni, l’vna  perla  vicinità  del  calor  naturale, che  puri- 
fica la  fiiperfluità  del  fuo  nodri  mento } la  feconda,  per- 
che fon  nodrite  bene,e  da  buon  fangue  del  cuore.  Se  dei 
fegato.  Le  membra  che  fon  vicine  al  la  coda,dc  1 «itane 
dal  calor  naturale,fon  men  faporitc, più  pure,e  più  dif- 
ficili à digerire , ilché  vien  in  due  modi  per  eifer  da  eife 
rimoto  il  calor  naturale, Se  fccondariamence,  perche  fo- 
no fiate  nodrite  dal  (àngue  mal  cotto  nel  fegato  y Le 
membra  poi  che  fono  in  mezzo  à quefte  patri  eltreme  » 
partici pano  dell* vna,& dell'altra  qualità.  - 

J^elle  carni  & membra  degli  ammali  molto  carnofi,  & 
v quali fieno  te  migliori  .*  Cap.  XXVII.* 

I\  E carni  de  i fianchi  Se  delle  n etiche  de  gli  animali 
fono  più  camue^he le  carni  grafie.  Se  fono catriue 
netr.1  digeitione,&dan  catriuo  nutrimento, perche  fono 
piu  gr  oife , Se  p ù calde  della  grafiezza  .•  La  caufa  di  ciò 
puòetfcrè , perche  fono  membra  di  ripofo , Se  piene  di, 
i ~ humidità» 
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humidità,  che  fono  vituperate  da  Medici»  cheapproba- 
no  il  contrario,  dicendo  che  le  membra  che  fon  mobili  » 

& che  han  poca  humidità  fon  piti  6porite>&  di  fàcile  dU  , 
geftione,  & fono  al  contrario  le  contrarie , & perciò  fò- 
lio lodare  le  carni  delle  gambe  dinanzi , & de  i coffetti» 
perche  di  continuo  fi  muouono  nel  corpo  dell’animalé* 

« han  poca  humidirà  ; onde  fono  faporite,  & di  buon 
nutrimento,^  molto  digcftibili,&  piu  facilmente  delle 
altre  penetrano  le  vene , & confortano  il  corpo  cnoltù  » 

& quelle  di  quefte  membra  die  fon  nude  di  graffò  , i 
Medici  lo  approbano  per  temperare:  macontuttociò 
han  per  più  temperale  quelle  che  fon  fra  il  graffo , & il 
magro  » v' 

Delle  parti  lodate  delle  membra  de  già  metili* 

; }y  xxriu  ... 

I E ali  de  gli  veeelii  facilmente  fi  digerifeono,  & nu- 
j trifeono  poco,&  quelle  de  gli  vccelìi  (àginati,&di 
poca  età  fono  tenute  le  migliori , & in  fimi!  grado  fono 
i coiiiche fono  più  teneri  perii  continuo  moto,  & vo- 
gliono che  le  più  faporitealé  fieno  quelle  delle  galline* 

Se  poi  quelle  delle  Oche . E adunque  la  regola  vniuer- 
faledeile  naembra  de  i volatili*  che  leali,  & i colli  fieu 
no  più  lodeuoli,&  migliori,  perche  il  mouimento  fpef- 
fo  rincaccia  le  fuperfiuità  delle  humidità  che  fono  cofi 
vituperate  nelle  carni  degli  animali  tutti , & è da  notate 
che  in  quel  modo , che  le  ali  delle  galline,  & delle  Oche 
fono  le  migliori  ,cioè  delle  galline  prima , & poi  delle 
Oche , coli  fono  anco  i colli  di  elfi  volatili  #che  eccede.-» 
Ogni  altroColIo  quel  delle  galline , & poi  quel  delIO- 
Chc,biafimandofi  il  redo  della  carne  delle  Oche»  come» 
fi  èdetto.  Solo  Galeno  fra  nitri  i Medici  famofì  ha-. 


raglonatodelle  creftc  dei  Galli, & barbette  non  che  non 
fon  nè  Jodare,nè  vituperate.  De!  retto  delle  membra  de 
tvolarili,èda credere chcfìa  tegola nella  bootàdi  effe 
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la  medefimache  è de  gli  animali  quadrupedi  » che  fi  è' 
detto, cioè,  che  le  parti  dinanzi  fien  più  fané  die  quelle 
di  dietro,  Se  le  pam  delire;  migliori  che  iefineltre»&  le 
più  vicine  alUuogo  del  calor  naturale,  fien  più  lane,  SXT 
più  dige ftibi liichele remote. 

Delle  Ceruella  de  gli  animali,  & /noi  nocumenti >0* 
v • come debban condirli . Cap,.  X XI  X.,  r.,1 

S E l’huomo  è cali  didimo  Copra  tutti  gli  altri  anima- 
lii  come  vuole  il  Fttafofo,  oc  non  è chi  dica  contra  , 
òc  na  il  ce  niello  frigido , Se  humido , ben  è da  crederei 
chele  ce  niella  de  gli  ammali  quadrupedi.  Se  volatili  fia- 
no  frigidiliìme,  & humidùfime,  Se  pur  vi  fono  tanti  die 
fi  dilettano  di  mangiare , non  Capendo  quanto  fia  la  ma- 
lignità che  hannoin  loro,edendo  di  neceifità  viCcofe,  Se 
atte  à far  molti  nocumenti’,  perche  corrompono  l’appe- 
tito nello  llomaco,&  prefto  ficoqdertono  io  putredi* 
nfc,  madìmamente mangiandoli in  fin  del  palio;  Se  eh* 
dò  fia  Vero  Galeno  dà  per  configgo  à chi  vuol  vomita- 
re.» di  mangiare  il  ceruello  in  mi  del  palio  con  molto 
oglio,  perciòchi  pur  ne  vuol  mangiare,  ha  da  mangiar- 
ne  per  anripafto,&  dopò  guardarli  di  mangiar  cele  che 
fieno  di  complefiìone  humide. Et  gene  istmo  di  molta 
flemma, & di  grolfi  humori , con  lafua  humidità  grande 
corrompe, & guaita  i pdi  dello  ftomaco.  Se  eonuerto. 
ldtrocibo  in  mali  humori , toglie  l'appecitq , Se  fa  nau- 
fea . Et  per  quella  cagione  ò nondeue  efier  mangiato  n 
ò douendofi  mangiare  deue  efier  prima  ben  condito,#: 
preparato  con  quelle  conditioni,  delle  quali  la  prima  J 
che  fi  fugga  quelli  de  gli  animali  h umidi , Se  vifcofi  na- 
turai mente, come  è de  Porci»  Pecore,  Agnelli,  & Ardii: 
ma  elcgganfi  quei  de  gli  animati  naturalmente  lécchi  >r 
Se  de  gli  vccelti  più  predo  che  de  i quadrupedi , che  fo- 
no più  approban,perche  fono  di  menohumidità»&  vi- 
feofità.  Deheccùiella  di  quefli  voiatitìfonq Jltigtiof* 
iT  ' - T ' ' queLio 
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quello  de  i Starnotti, delie  Pernici, de  1 Capponi,  et  delle 
Galline,  & de  i quadrupedi*  le  ceruella  de  » Capretti , de 
<Je.  i V itelli.  La  feconda  cordinone  c quel  la  che  fi  è det- 
tatile fieno  mangiate  innanzi  paltò.  La  terza»  che  fien 
condire  con  aceto, pepe,&  gengeuo,  petrofemoJi,  men- 
ta, & (ini!  li  herbecalide,  & con  femì  caldi , Se  fecchi.  Se 
Analmente  fi  han  da  mangiare  con  cofc  mcefiuc,  & che 
t^ddipp,  & in  quel^o  rpodp  ben  conditi  ,&  ben  cotti 
qctta  padellale  fi  dtgerifcono  bene , daran  buon  nodri- 
menro  ai  corpo  * . 

Delle  qualità  delle  Midolle , Cap.  XXX \ 

in 4. Midolla  è parimente  humida  ; ma  non  tanto 
__  qyantoil  Cerueìlp:  «hà  del  molle,&  dell’ontuofo, 
ò$,  f£iitdigerifcciè  dimplto  nutrimento^  contraria  allo 
flbomaco  debole, toglie  l’appetito, & dà  naufea.  boa 
Bagliori  le  midolle  de  1 Vitelli  dei  Centi  de  i Tori , 8c 
dfelfeGapreA  dopòdelli  Agnelli, & per  la  fanità  (oltre 
che  anco  dilettano  al  gu  ito  ) conuien  che  fia  ben  prepa- 
ro condite  con  pepe»&  con  Temi  di  herbe  calidi.  La 
Meliache èyicinapiù alla  fede  del  calor  naturale, è 
vicina  li  temperato,  & fra  locali  di  tà,  Se  la  frigidità  Ma 
dtcuìcum  fe  ne  vuol  rimangiar  poca,  perche  non  c buon 
paltò;  * • .ri :n' ’ • 

u .Digli  occhi  * &-  della  lingua  de  gli  animali 
^ >'  K'GÀfriXXXIs 

occhi  de  gli  animali,,  benché  piu  fàcilmente  fi 
J|  digerifcanp  di  tutte  falere  meinbra , nondimeno 
p.  i ,a,g  rattezza  che  vi  è mefcolata , han  del  vifeofo , Se 
4efgcaue^,  però  non  vogliono  \ Medici, che  fien  man- 
giaci  fc  non  con  aceto, fiale  ,Sc  apio,  pepe  cannella,  Se  fi- 
rn ih  fpecierie.  Lacune  della  lingua  è temperata,&:  di- 
gcfi  bile,&  il  fii  il  nutrimento  è fra  il  poco,&  il  molto,  c 
bene,cheanco  e(fa  fia  mangiata  con  fole, pepe*  & aceto» 
origano, geogeuere*  Se  fimi]  cole . 

Velia 
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Della  pelle  (teliamola  -nafo,  & orecchie  ,& altre  num* 
bra  carni  agi  no fc  Cap.  XXX  IL 

PEtchc  tutte  quelle  cofe  fi  atfomigliano  , & fon  di 
vna  mede  lima  compie  filone , dicefi  che  fc  quelle 
cartilagini  fon  di  animali  giouani,  Se  fe  faran  ben  cotte  »- 
(aran  digdlibili»  de  tanto  piu  fé  fian  di  animali  che  latta- 
no. Della  cocica»che  è vn  membro  comporto  di  nerno» 
Se  di  carne,  dicefi  efier  di  poco  nutrimento , Se  vifcofo» 
genera  fangue  freddo»  defeco:  fi  dà  per  configlio,  eh# 
tutte  quelle  parti  carrilaginofe  fian  condite  con  pepe  » 
gengeuere,  fbnape,&  fimi! cole  alide. 

Del  cuare,  & del  polmone,  & che  fiotto foni,& di  tieni  li 
loro  condimenti . * Cap . XXXI J I. 

ECofa  degna  di  efier  confidérata,che  il  cuore  » che  è- 
il  pnnopal  membro  del  corpo  dello  animale,  dal* 
quale  han  fondamento  gli  (piriti  vitali, pollo  come  fotf* 
nacein  mezzo  il  corpo  Se  organo  di  tutte  le  virtù  di  ef> 
£>»  mentre  è viuo,  dopò  che  c morto  è il  pj  ù fino  di  tut- 
te le  altre  membra,  perii  nutrì  mento  dell’huomo  : è di 
frigi da  &fecca  compiendone,  efiendo  neniolb  & pieno 
di  arterie,  però  ò fi  dee  lalciar  llare,ouero  eleggali  de  gli 
animali  giouani  Se  graffi  : Se  le  ficondifce»&  fi  cucina 
con pepe,e  cimmo*fi rrnuoue la fua malignità, &à chi 
non  piace  tl  cimi  no,perchc  òdi  horribii  là  porr,  dianifi  il 
finocchio.  Chi  può  digerirlo»  (ènte di  euo  gran  nutri- 
mento. If  polmone  òdi  più  leggiera  digeflione  dd  fe- 
gato Se  de,  la  milza,  et  il  tuo  nutrimento  è flemmatico» 
e frigido,  fi  digerì fee  tardi» Se  è di  minor  nutrimento. 
Perciò  è bene , che  del  polmone  de  gli  animali  non  li 
mangi  le  non  fon  di  animali  giouani  temperati  * ò vicini 
al  temperamento , co  me  del  Capretto  grado  dd  Porco 
del  Vitello,  6 fimi  li»  Se  deuc  efier  ben  condi  to  con  cole 
aromatiche  »& ben  cotto. 
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v DttU qtt  olirà  del  fegati,  & dflU  petmOH- 

giare,  City*  XXXtr. 

£11  fegato  il  principio  delle  vene  » Se  il  primo  de  gli 
inftrumenti  che  generano  il  fangue>&  li  come  vi* 
ucnte  ha  quelle qualità  lì  degne , coli  ne  ila  anco  delibi- 
ne buone  dopò  die  è mortoci  più  grotto  Se  più  duro  da 
digerire  di  tacce  le  altre  membra  del  corpo,  con  cucco 
tìo genera  faneuebuono»  Se  più  nod  cifre,  che  la  carnea 
«he non  ha  in  (c  gramezza  > Se  è il  migliore  quel  della 
Gallina  ,che  de  gli  animali  che  laccano  Si  precipuamen- 
te fe  il  nutrimento  della  Gallina  farà  flato  di  gran  vdc  dì 
farina  (temperata Con  il  latte  Se  fichi,  li  più  bdeuolc  d», 
tutti  i fegati»  è quello  de  i Capponf&t  quello  dcU’Oche* 
& Galline  grafie.  Et  è di  complelltonecalida  Se  humi*. 
dità>&  di  buon  làpore,èdi  debile  digeftione  : ma  dige- 
rito nodrifcem-lro  il  corpo  > Se  generalmente  tutti  i fe- 
gati de  gii  ammali  ingraflari  fon  diletteuoli»  maifirtU» 
mente  fé  fon  (lati  in  graffati  con  latte  : ma  non  bi  fogna 
mangiarne  molto  fpeflb»  Vogliono  i Medici»  die  nani 
prima  eletti  fegati  dcll*Oche,del!*Anatre  gtatfeXfc  della 
Galline  impaliate  » dopò  de  i Potei  >tfcdrpò  quei  de  gtf 
altri  ammali  che  allattano»  Della  Milza  fi  dice  non  eocb 
nodiàmento  laudabile»  per  generar  (àngue  o rroito 
melanconico  * ddigérifee  duramente^'  tfrè  taroi  delibi 
ftomaco,  quella  dei  Porco  è migliòre  d*cgn«ltra  } er  14 
facilità  Se  rarità  della  fùa  (o  ta  tZa>et  migliurv»et  più  là* 
naè  la  milza  de  gharimali  ingraftit  1 che  de  i magri:  p«| 
Ìòdeuedfercottobene,dCCoTigialfo»:  ' ^ 

X>clla  qualità  de  i tejlicoli Megli  animali  iWgitotoi 
; .<£*  poppe  >&  quali  fi  deerte  ptk  ptefa  » • /: 

j*if>  X X X V K.in 

IA  compie  filone  deiteflicoliditufci^it  abitili 
j calida,&  humidà  firmai fecondo  gradii  Li  m^gv 
gior  patte  di  dfi  èdifiulc  digeltione#tSr  4Ì^ri  nturi£, 
*ut£;T  ' ^ mento* 
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mento,  & maflimamente  quei  che  (ano  di  animali  graf- 
fi di  groflTa  carne:  vero  è,  òhe  quando  fon  digedi,dan 
molto  njdn  neaco.  I Tetticoli  Ma  Ga  li  ingranati  (oà* 
di  buon  nodnmenco , et  tutte  ie  forti  de  i cellcoli  clic* 
irSnf>nodidi  ììdledige.tione>nodri(cono  molto-  La 
tetta  Jel|*anim  ile  è vn.me  nbr  > citato  à generare  il  lat- 
te > acciò  con  eflòfia  nodneo  il  parto  nel  principio  del 
trafeer  fuo  fin  tanto  che  la  Tua,  virtù  fia  confermata  » j 

vada  crefcend  i,U  compierti-  nedi  ella  è humida, deeli-# 
Stando  alb  frgi  lira»  fon  di  buon  fapore.  Se  anc  oraché  li? 
digeriscono  tardu  generano  buon  (àngue, et nodiifcono- 
tnolt  o»5c  fe  fi  mangia  come  c*in(ègna’Gaieno,  è nodri-- 
mento  pieno  di  latte:  mi  fe  è ftormeo,  che  non  h dige-1 
fifea  bene > generali  in  dio  humorcrudo , ò flemma  ; è 
frigida  & fecca  per  la  neruofità  che  ha  in  erta , con  tutto 
ciò  te  in  efla  è latte,  farà  di  più  pretta  digestione  : ma  fi 
deue  mangiare  in  ogni  modo  confperiarieaccioche  piu, 
predo  palli  per  lo  Itomaco^rdeono  erter  elette  le  pop*, 
pe  di  animai  giouani,et  temperati.  De  i rognoni,  dico*! 
no  efler  fiati  fatti-dalla  natura , aedoche- fieno  infero-; 
mento  che  mondi, il  fengjue  dalHaCquofità  fuperflua*1 
tbn  di  picciolo  itod  cimento,  et  l*humor  di  elfi  è cattiuo  »• 
fon  d-  difficile  di ge (rione,  et  di  horridofapore,i  piu  lo-- 
deuoli  di  elfi  "fon  quei  del  capretto  die  latta  oc..:  - \i 
'A  : > . Dt  code  deigli  ammali  » 

j , cap.  : xx xvi.  i ..*■ 

Tp  Piedi  de  gli  animali  generaimentegenerano  humorc; 

I vifcofo  : ma  non  grofiò^t  fon  o laudabiletdi  poca 
Ju perfluità,  et  di  buon  nodrimento,  et  preftadi  geftione» 
fono  della  fofianza  et  della  pelle  òcocicaxct  de  i nerui  : 
ma  p -ielle  fempre  fono  in  moto  & in  fatica , fon  piu  di* 
^edibili, che  i membri  neruofi,  fono  con  tutto  dò  di  po* 
co  nodruncnto/et  i piedi  dianzi  fon  migliori  di  quei  di 
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tjène , et  fi  rnangm  con  aceto,  et  zaffàranò Yetirt  quello 
modo  (egli  leuerà  ogni  nocumento.  Vogliono. edere 
mangiaci  nella  prima  menCi  comeinfalata;che  mueuon 
molto  l’appetito.  Delle  code,  di  cefi  che  f>n  più  lòlidej» 
de  i ventri , de  de  gli  inteftini . E di  fua  natura  calida  la 
coda, genera  coera  roda,  de  faftidifce  io  ltomaco,  di  fi 
dà  per  configlio  de  Medici, che  nel  mangiar  carni  l’huc* 
mo  debba  guardarli  da  due  eilremi,  e capo  de  coda  de 
gli  animali,  perche  fon  di  mala  digestione , mal  humo* 
re,  & non  fon  lodati  per  la  fanità  in  modo  alcuno,  man- 
gin  fi  con  pepe  de  aceto  ben  cotte.  . 

Del  f angue, & del  grafjm.  Cap.  XXXV  Ih 

E Chiamato  il  (àngue  de  gli  ammali  da  Medici  maf- 
ia humorale  . li  fanguc  de  gli  animali  feluatio  è 
piu  lottile,  & più  acuto  di  quello  de  gli  altri , perche  fon 
più  fecchi  peri!  troppo  mouimcnto  de  caldo  dell’aere  » 
chedouéfi  nodrifeorio  Tempre  fan  coperti  del  Sole;  on- 
de 1 pori  vengono  àrarificarfi, e fi  dilfoluonolefuper* 
finità  de  gli  humori<& anco  perche  mangiano  poco,d* 
poco  beono.  Il  (angue  ne  i domeftid  è al  contrariO,per- 
cheè  più  duto,più  groflò,&  più  nafcofo,dc  nutnbile  pcC 
il  poco  aere  che  han  gli  animali  hauuto,  de  il  poco  mo- 
uimento»&  dall'abbondanza  del  mangiare  & dei  bere» 
onde  i pori  fi  oppilano,dc  i nodrimenti  fi  ingrolfino.  In 
conclulìone  deueelfer  fuggito  ogni  (àngue  di  animale, 
e precipuamente,come  fi  c detto,  il  fangue  groflo,che  fi 
inclina  alla  colera  uera  come  il  fmguc  del  Toro,  benché 
molti  mangiano  fangqinacci  di  pòrco,  mefticandoui  lat- 
te1finocchio,&  graffo,  non*  fa  pendo  quanto  fien  mal  far 
ni.  Quando  l’animale  è humido,fi  genera  in  elfo  la  graf- 
ftzza, cornee  il  porco, de  quando  è di  natura  fecce,  fi  ge- 
nera in  efib  l*affugna,come  fono  il  Toro,  & M ^apra,  de 
gli  alt  ri  che  hanno  le  corna.  Et  il  vero  graffo  il  lardo,  de 
d’altra  onoua»  affbgna^  feucr.  La  compie  Ifion  del  lar- 
.A-a  * * doècal- 
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da  è caldaie  humida  ; ma  mete  due  fan  flemma  8s  fii- 
perfluita  humida,  annendue  foridi  poco  nutrimento,  8c 
il  (àngue  che  generano  non  è laudabile.  L*a(Tugna  è più 
<alda&  più  hu nidacheil lardo cheè  nei  pota, perche 
ha  il  calar  naturale  più  vicino.  Il  lardo  è più  fecco, 
più  fredda  dell'alTagrvr,  perche  è rimata  dal  calar  della 
camc,dc  della  fila  humi  dirà.  Si  genera  PaflTugna  dall'ac- 
cju  dlti , & ontuofttà  del  fangue , h quale  è uretra  dalia 
frigidità  J!  lard>  wmofo,ònon  camof^^per  il  nutrimen- 
to ò pedi  n > cibo, perche  genera  oppftatione,et  congre- 
ga hum  *ri  flemmaria  >er  il  medefìmo  effetto  fa  ràui*- 
gna , che  f Jfcua  il  cibo  & non  fi  deue  mangiarne  fe  non 
p-CQ  per  o>udinaenio  d’altri  cibi . 

i * v ' 

Il  fine  etti  Sfie  Idre . 


QVqfto  £ quanro  ho  voluto  «hrokrnctfcr  Francefco 
mi  intorno  al  fatto  delle  carni  per  la  &nità,ttar- 
te  da  valen  ti tTtrni  huomini.  ilche  non  douete 
ebfprezzardi  Capere.  Ben  vi  dico  io  »che  poffeniarione 
eh  quelle  regole  che  vi  ho  date  >è  perche  ve  ne  potiate.* 
preualerenc  i bifjgni;  ma  noavoghovo  già  > chele  ìt 
«olirò  pai  rooe  che  fetuirete>cffendo.  di  buinacomptef 
fioue>  èc  di  gag  fardo  ftomaco^ernonfòttopoftoadin» 
firmiti,  habbwteà  regolarlo  fecorxtoche  io  ferino  pun>- 
talimente>anachefeguite  ndargti  à mangiare  di  ogni 
©>fa  che  gli  piace  fioche  è fàno,  pur  chcnonfia  il  patto 
di  vna  cosà  pnbibita  fi  cccelfìuo  >che  poffà  caufacday 
no,&  temperato  ancoif  paftodeltecofe che  (oa  lodate; 
de  laicì-te  purdirchi  vuole*  cbkeledortrmeche  fon  ferir- 
te  per  conferitati  one  della  finità*  fon.  per  i mal  compteC. 
fi  mari.  6 che  declinino  alla  vècchi  aia  > òche  fièno  infera 
mi  .òche  fi  Ueuinodal  malerbe  à foni  nodrifee  qadche 
gU  sà  buono  » puf  che  iìa  mangiato  ccropctatimcnte,^ 
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con  mifura . Et  quefta  regola  che  vi  dò  bora»  non  fola 
intendo  che  vi  ferua  per  quel  che  vi  ho  detto  delle  car- 
ni, &ior  condimenti  per  la  fanicà:  ma  quel  che  vi  dirà 
.nel  Seguente  libro  trattandoti  de  latticini  j,  de  i pefei , 3c 
de  i flutti, et  quanto  à voi  , fc  vi  fentite gagliarda  com- 
pldfione,  ftomaco  buono , & faldo , guardate  di  non  vi 
Tottopoi rea  regola  nel  mangiare  con  fuggite  cibi  men 
-vtiii,et  fanì  per  paura  di  male, & lafciate  pur  dire  à Me- 
dici, che  danno  ad  altri  configli  fenza  volergli  per  loro. 
Perche  ho  io  veduto  per  fperienza,che  hauendo  vn  mio 
Signote(che  era  da  picciolo  alieuato  in  mangiar  cibi 
grotti, di  ogni  cofa)voluto  regolarli  per  tema  di  amma- 
lare, & darli  à regole  di  Medici,  fi  infermò , & venne  à 
morte,  in  quel  modo  che  ho  anco  conofciuto  vno  cho 
«(Tendo  (ano  ,&  volendo  purgarli  per  configlio  de  i 
Medici  tenendo  che  la  fiate  che  venne  non  gli  appor- 
tale infìrmità,perche  fi  trouaua  fono,  et  profperolò,  8c 
non  folito  d far  limili  purgationi,prele  vnacafcia,  fegli 
alteraron  gli  humori  che  erano  quieti , in  modo  che  fe 
ne  mori  poi . In  quel  modo  che  le  leggi  fono  fatte  per 
gii  federati,  et  non  per  1 buoni  ,cofi  le  regole  del  viuef 
per  la  lanità  fon  fatte  per  i mal  complettionati , ò infér- 
mi, come  vi  ho  detto  • Se  hauetevn  buonvinoche  vi 
fippia  buono,che  vi  conlèrilca  allo  ftomaco,che  non  lia 
fi  grande , che  vi  faccia  andare  i fuoi  fumi  alia  tefia , oue 
ve  oc  fentiare  male;  beuetene  allegramente  (òpra  di  me 
con  quel  temperamento  di  acqua  cheil  vofiro  ftomaco 
fopporta.  Se  lo  ftomaco  yoltro  non  pacifere  per  man- 
giar carne  grotta,  mangiatene  allegramente,  lafdando 
le  regole  mie  da  patte . Se  il  pefce  mangiato  tempera- 
tamente non  vi  affanna  lo  ftomaco,  mangiatene  vna 
volta  il  dì  nel  giorno  di  magro,  interponendoui  anco 
qualche  giorno, per  efier  coli  humido^t  nociuo, fei  buo 
ni  melloni  vi  piacciono*  c parimente  gli  altri  frutti, man- 

' giatene, 
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giaccnc^hc  il  buon  prò  vi  faccia,  pur  che  iia  temperaci 
mence,beuendoui  buon  vino  : ma  fe  vedete, che  vi  alte- 
rin  punto  lo  ftomaco,et  voi  lafciategli  dare.  Et  io  vi  di- 
co, che  quanto  alla  regola  del  viuere,niuno  è miglior 
Medico  à noi>che  noi  detti , purché  accortici  diqueile-» 
cofe  che  ci  fanmale,ceneaiteniam  *,nè  ci  lafriamo  à 
guifa  di  brutti  .trafportar  dallo  appetito  in  modo  che  da 
noi  detti  ci  pigliamo  la  morte . Gli  animali  ci  hanno  in» 
fegnato  il  viuere,et  medicarcùperdie  ninno  è che  cono- 
scendo vna  colà,  che  nel  mangiar  gli  faccia  male,  ne  vo- 
glia atteggiare  : & fe  per  qualche  accidente  fi  fentono  ri- 
pieni ,che  tt  aiuta  co'l  vomito,  comeilcane,  chi  col  farli 
cri  dieri  «come  la  Cicogna,  & chi  con  altre  vie  di  dieta 
cercano  euacuarfi  & far  adinenza . Cornei!  può  pena- 
re, che  feil  voftro  Signore  fotte  huomo  robudo , Se  di 
grande  etteràtio>potette  fargli  bene  per  la  fanicàidargtt 
cibi  delicati  di  poco  nutrimento,  & di  faàliflima  digit- 
ftione,ò  pe’I  contrario,  ettendo  di  domaco  debole,  non 
vfceido  mai  dilla  fua  camera , gli  velette  dar  cibi  grotti 
di  ogni  f irte  à mangiare . Dico  in  conclufione , che  fc- 
guitate in  dargli  abituando  il  darglili  dia à voi)  fecon- 
do che  v ed  rere  ette r fi  in  etti  attuefarro,  & fecondo  la  fua 
debole,  ò robuda  natura,  ò il  meno , ò il  più  eflercitio  , 
che  facda,  & lo  manterrete  fono  Et  quedi  documenti 
imparategli,  & teneregli  cari,  nelle  necettìtà  che  poflon 
foprauenire:  ma  temp  > è hormai  che  io  vi  venga  à mo 
dm  re  le  qualiàdc  i diuerfi  latticini, i veri  condimen- 
ti di  ettrfecondo  la  fanità , che  fecondo  lo  appetito  gii 
vi  fono  date  deferita ». 
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Nel  qual  fi  tea  tra  della  natura  de  i latticinij,  de  i pe- 
lei > & de  i frutti  > & delle  herbe  che  * 
fi  adoprano  ne  i condimenti  \ 
delle  viuande  * 


Delle  qualità  dell’ voua , de  i loro  noàrimenti , & irti» 
làà.  - Cap.  XXX  PI. 


*Vouo  è quello  de  gli  animali  volatili , che 
il  (àngue*  et  la  (pernia  de  gli  animali  che 
caminano*  che  fi  come  il  (angue, e la  (per 
ma  deriuano  dalla  materia*et  nodnmcn- 
to  de  gli  animali  » che  caminano,  cofi 
l'voua  deriuano  dalla  materia , et  nodri- 
mento  de  i volatili  : & però  fon  l'voua  di  prefio , et  gran 
ned  rimento . Notrifcono  pretto  per  fottillità  della  fua 
foftanza  ,et  il  temperamento  del  fuo  liquore  . L’voua 
della  gallina , et  delle  pernia  fon  temperate , & conue- 
nienti  : il  vitello*perche  è temperato  in  calidità  notrifee 
bene  : ma  il  bianco  è freddo  ,et  vi  (colo,  et  fidigerifee 
dittici  Imentc , et  il  fangue  di  etto  generato  non  è anco 
buono.  Per  efler  l’vouo  nella  fua  eccellenza , bifogna 
che  fianato  di  freico,  et  di  gallina  chehabb  a gallo,  6^ 
fia  di  galline  giouani,  et  à deboli  fi  deue  dare  il  vitello 
dell'vouofenzail  bianco,  che  cofi  dà  per  configlio  Gale- 
no. L’vtilità  del  l’voua  alla  fanità  è molta  .perche  no- 
drifee  molto,  come  fi  è detto,  poi  che  è la  (òfianza, 
materia,et  nodrimento  di  tutti  quanti  i volati  li. et  fanno 
augumento  grande  al  coito,  & incitano  à farlo,  Immet- 
tano, cc^crifiranoàgtì  cheto  , 

■ ■ < ••  _ , 
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. i Quali  rotta  deono  ejfer  elette, & come  cucinate 
Cap.  XXXIX 

I ’Voua  ha  da  haucre  quelle  Conditioni . La  primi 
che  lìa  nato  di  lodati  volatili , pernici,  & di  galline 
gt  uani , & che  habbino  malchio, come  fi  è detto , nato 
noni  mente  di  pollo  graffo,  & non  magro.  L'voua  delle 
Anitre  par  che  feguitino  m bontà  quelle  che  fi  fono  det- 
te, benché  dieno  mal  nodrimento , le  peggiori  di  tutte , 
fono  l’voua  dello  Struzzo, che  fono  di  graue  odore,  3^ 
graui,&  dure  alladigeilione.  Han  da  effcrfrefche,per- 
che  nelle  frefche  à il  lor  calor  naturale  più  fòrte , che  le 
ftantiue  fono  petiime  * & dan  pefKmo  nodrimento 
lo  dimoftra  la  corruttione  che  in  effe  nafee.  L'voua  !ef- 
(é  in  acqua  fono  miglioti , de  più  laudabili  di  quelle  che 
fon  polle  fopra  i carboni  > perche  l’voua  coli  atro  dito 
fon  più  grolle,  & più  dure  al  patirle,  perche  il  fuoco  gli 
deficca  quella  humid’tà  foflantiale , che  hanno , onde> 
Vengono  ad  edere  deficcatoria , & meno  refrigeratine. 
Son  l’voua  in  caldo  A humidi  à temperate, ma  fe  faran- 
no arro  lite/  verranno  à pigliar  dal  fuoco  calore,  & lic- 
eità : ma  fe  fien  Ielle  in  acqua , vengono  à pigliare  humi- 
dità,  8c  laran  men  deficcariue.et  più  mitigatiue  del  cal- 
do. L’voua  arroftite  fopra  la  cenere  lènza  forno  confo- 
tifee  à ri  fognare  il  fluffo  . Et  perche  fi  arroftifcono 
l'voua  in  due  modi  fopra  i carboni, et  la  cenere.  Le  peg- 
giori fon  dichiarate  quelle  che  fon  lotto  la  ccnete,&’  è la 
ragion , che  il  caldo  del  fuoco  venendo  à circondarle-# 
tu.  te , ritiene  che  non  poffa  vfeir  la  lor  fumofità  fuori  : 
ma  Quelle  cheli  cuocono  fu  i carbotii,mandan  la  forno- 
fica  fuori, & ne  vengono  à rimanere  nette.  Si  ledano  pa- 
limente  in  due  modi  con  la  cocca , & fenza,  quando  fi 

f itta , tratte  da  eflfa,  fopra  l’acqua  calda . Quelle  che  fon 
date  con  la  coccia , fon  peggiori  dell’altre  (effe  in  ao- 
$Ua,  perche  la  coccia  repugna  alla  groffezza,  & alla  fu* 
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«nofità  che  vorrebbe  esalare  di  effe . Et  dicono  i Medi 
ci»  che  coloro, che  mangieranno  l'voua  cotte  con  la  eoo 
eia , fpeflo  patiranno  la  ventofitàinfi.itiua,  & grauatiua 
dello  ftomaco,  Se  di  tutto  il  ventre . Si  dà  per  configlio# 
che  l’voua  cofi  cotte  nell'acqua,  non  fien  cotte  molto# 
perche  (è  vengono  ad  effer  cotte  fino  alla  durezza , mu- 
tano la  natura  delle  ledè,  Se  tengono  à digerirli  tardi  • 
L'voua  Ielle  in  acqua  lènza  coccia,  chenon  polfano,  co*, 
me  fi  è detto,  il  termine  della  debita  cocitura,  fi  cuftodi- 
feono  nella  Jor  naturale  humidità , & cofi  vengono  ad 
cfler  migliori  di  tutte . Creile  che  fon  co  tte  da  bere , (è 
fon  cotrepoco,&  mezzo  crude.  Se  che  non  facciano  fàr 
iridio  con  pigiarle , dan  più  nodrimcnto  delle  altre-*  • 
Quelle  che  cotte  fu  la  bragia  fan  dure, fon  à digerire  dif- 
ficili, elcono  tardi  dello  ftomaco,  & tardi  penetrano  te 
vene , Se  vengono  à grauar  Io  ftomaco , le  intelaine , Se 
dan  orolfo  nodrimento . L'voua  che  fi  friggiono  con 
l'oglio,fon  peggiori  di  tutte  l'altre  cheli  mangiano, 
perche  fi  ferman  poco  nello  ftomaco, et  perche  fon  mu- 
tabili nella  corruttione , Se  fumofità,  generano  peflìmo 
humor colerico . Perciò  guardinfi  moltodi  mangiarne 
coloro  che  patifeono  digeftione  di  ftomaco , perche  gli 
(òn  contrarie  alfai . '• 

La  natura  del  lattequal  fia  il  fuo  nodrimento  y(jr  quali 
fieno  le  vtUità  di  effe.  Cap.  X L. 

IL  latte  non  è altro  che  fangue  due  volte  cotto,  il 
bianco  Io  acciuifta  dalle  poppe,  & fimilmente  il  fa* 
p^re,&  \i humidità.  Quello  che c frefco, c molto  vici- 
no al  temperamento,  benché  fi  approdimi  alquanto  al- 
la fi  igidità,&  humidità,  humetra  il  corpo,  ingrafia^on- 
ferifee  molto  à gli  cthiri,&  à tifici,&  à chi  ha  la  tofie  fec- 
ca,  Se  parifee  l'ardor  dell'orina.  E di  gran  nodrimento  » 
niuncibo  è piùeonueniente  à reftaurarevn  corpo  dd 
bue  della  dflflpg#dopò  quel  dcli’afìna,  dopò  il  latte  del- 
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le  capre»  mollifica  il  ventre # de  conferire  allo  ftotflaco* 
genera  buon  (àngue#  aumenta  la  carne#  intenerifee  ic*« 
parò  citeriori  del  cor  po , &C  le  la  belle,  & fe  fi  bee  con  il 
zuccaro , fa  fare  il  color  migliore  ; fa  gran  bene  partico- 
larmente à chi  ha  la  complelfione  cal4a#3c  caaa  del  cou 
po  il  cactiuo  humore , conduce  il  fangue  da  chi  l > beue 
al  temperamento , de  augumenra  lo  (penna , de  in  con- 
clufione  è cofa  ottima  il  latte, & laudato  da  1 Medici  tu'» 
ti  : ma  conuieneche  fia  buono  # perche  il  cattiuo  latte 
non  folo  non  è vtile  : ma  molto  nociuo , e cornitene  che 
fia  buono  quanto  à fé,  de  quanto  è colui  che  io  piglia . Il 
latte  eletto,  & buono  conuien  che  habbia  in  le  quattro 
qualità;  Colore  bianchiamo, & chiaro,  che  non  habbia 
tic  colore  che  tiri  al  citrino, nè  al  rollò, nè  al  liu  ido,  odo* 
re  odorifero  alieno  dall'horrore , Se  dalla  grauezza , li* 
quore  che  fia  in  mezzo  fra  il  foteile,  Se  il  grò  fio , che  fe 
vna  goccia  di  efio  fi  mette  (òpra  vn  Vnghia,ò  altro  mem 
bro  Tolida  non  fi  fparga  : ma  rimanga  larga  da  bafio,  Se 
di  fopra  aguzza# fa porc  grato,  libero  dall'amaritudine  è 
dai  falfo,&  dal  l'aceto  fo.  Deue  efier  di  animale  ben  car* 
nofo,  de  non  di  magro,  et  che  fia  giouane  » de  nod  rito  iti 
buoni  pafcoli  ; il  latte  della  Capra  è più  fonile  che  quel 
della  pecora , et  della  vacca  # de  deue  efier  prefo  (ubico  * 
Che  dee  delle  tette  del  l’animale  prima  che  lènta  1 aere  « 
L'animale  che  mangia  herba  frdca , genera  latte  fittile, 
& acquofo,  da  digerirli  predo,  di  meno  acquofirà, 
vencofità,&  meno  enfiatiuo  che  quello  dell'animale  che 
pafee  l’efi  remità  dell'herba#  ò fieno  (ecco . lettegli  am- 
mali che  pafeono  fronde  di  alberi  fohjtiui  » cioè  fcam- 
monea,thimo,ellebore,  «Se  fimi  li,  làmio  latte  cattiuo,  8c 
nociuo  allo  ftomaco . Il  latte  prende  la  fua  bontà  anco 
dal  male,ò  cattiuo  tempore  cattine  & buone  (tagioni  s 
perche  è meglio  quel  che  fi  piglia  nei  ptrincipiodella  (la 
te  # che  in  mun  altro  tempo  dell’almo  > percioche  è pii» 


m*o  settimo:  isf 

Ibtrile  ,et  quel  che  fi  piglia  nel  fin  della  ftate,é£  princi- 
pio dell'aurunno  è piu  grotto , & meno  acquofo  ; che-# 
quei. del  la  Pi  imaucra  perejothee  troppo  acquofo,  nuo- 
ce allo  ttom<  co,  & corrmouei!  vomito,  & è duro  à di- 
gerirli 1 1 lat:e  che  fi  pigi ia,è  cattiuo,&  genera  la  pietra 
nella  velica,  fcalda  il  ventre , & la  velica  maflimamente' 
quelloddl*fnuerpatacheè  troppo  fpéttb.  Ninno  vii  il 
latte  di  vacca,&  di  fimili  animali  groflhperche  è di  peg- 
gior  nodrimento,  che  la  carne deìl*Orlò  del  Leone,  & 
rimili . Il  latte  firmTmente  d’vn  vecchio  animale , ò non 
fano , o magro , ò che  ha  pafciqto  herbe  cattiue,  ò trop- 
po hunude , ò i'alrre  che  ho  dette  , deue  efler  fuggito 
In  ogni  modo»  & abhorrito  . Similmente  deue  efler 
fuggito  quel  latte  acctofo  dal  quale  è flato  cauato  il  bu- 
tiro  , per  cagione  della  fua  tròppa  frigidità  , eccetto 
che  ha  corpi  molto  caldi  »•  perche  lo  ftomaco  molto  cal- 
do lòto  lo  digerifee,  e gligioua  : ma  ad  altri  fon  mol- 
to nodui.-  \ ■ ** 

Qual  forte  di  latte  fi  a migliore  di  quelle»  che  fono  in 
rfo . ; Cap.  X L L 

I Media  antichi  hanfcritto,  che  il  latte  della  donna» 
per  laconferutrione  delia  fanità,&  giouamenro  per 
le  infirmiti  è il  migliore  di  ogni  altro.  Uopo  il  latredd- 
f*Afina,&  dopò  quel  della  capra,  dopò  il  Pecorino, 
vltimamenre  quello  della  Vacca  come  meno  vtilc . Di- 
cono, che  iliatre  della  donna  è temperato  nelle  fuetrd 
foftanze,&  genera  perfetto  nod nmen to,  Se  temperato . 
Il  latte  della  donna , che  è cori  temperato , & più  nodri- 
bile  di  ogni  altro, vale  contra  i veleni  mortiferi.  II  latte 
della  donna  fana,giouane,&  bella,  è di  temperata  com- 
pleffione , genera  buoni  humori , & è più  dolce , & più 
nodribile  di  ogni  altro  latte,  & perche  quello  latte  da  i 
fanciulli  in  poi  non  è chi  ne  pigli  fe  non  talhora  per  me- 
dicinali latte  dcli’Afina  ri  può  pigliare,  perche  quello* 
“X  . Zi  M 
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ti  migliore  di  quel  di  tutti  gli  altri  animali,  la  ragiona 
perchè  è coli  buono,  per  e {Ter  ferrile,  Se  acquofo . Quel 
iute  che  abon da  più  4 Cafcio  comeilPeco  ino,c  VaC- 
dno,è  più  grofTo:  ma  affai  più  il  Vaccino:  ma  quel  del- 
la Capra  è eccellente , dopò  quel  della  donna,  perche  è 
foffxnentcmentc  humido,non  ontuofoné  grofTo.  i fan- 
ciulli han  da  effer  ìodnridi  Iacee,  finche  mettono  i den- 
ti dinanzi, & per  e (lì  è più  conueniente  il  latte  della  ma- 
dre,che  quel  di  altre  donne,  perche  quei  latte  che  la  ina 
dre  gl  dà,  è il  medefimo  che  gli  alimentaua  quando  era 
nel  ventre,  nè  altra  differenza  vi  è,che  quello  era  nel  ven 
tre  (àngue , che  nelle  poppe  fi  è tramutato  in  latte  . Ne 

fli  huomini  farri, & adulti, il  latte  è buono,  Se  conferire 
vecchi  non  fiemmatici  : ma  à caldi,  Se  à quei  che  fon  di 
Oompleilìone  fecchi , fc  hauranno  Io  ftomaco  mondi  fi- 
cato  da  cattiui  humori , quando  fieno  però  di  ftomaco 
ule,che  io  comporci,  Se  lo  digerifea,  Se  che  ièntano  che 
col  pigliarlo  non  riceuono  nocumento  alcuna  Se  auei, 
che  lo  pigliano  non  hauranno  quefte  conditioni , lafcm- 
lo  pur  (tare , ancora  che  habbiano  il  latte  innanzi  buo- 
no , & perfetto , che  quando  vno  ftomaco  caldo  fa  fu- 
mo, Se  fi  conuerte  in  colera,  & à vecchi  è fono , perche 
oltre  che  gli  humetta,gli  gioua  al  roffore , & pruri- 
to che  etti  han  naturalmente  . Et  Auerrois  dice,  che 
in  quel  modo  che  il  latte  ftanciuo  fi  contamina  prefto 
perlaimpreffioiiechcriccuedairacre,cofi  fi  corrom- 
pe nello  ftomaco  per  gl:  humori  cattiui , che  vi  tro- 
fia, & chele  troua  il  corpo  mondo,  non  è cola  che  più 
lo  reftauri. 

Cerne  fi  debba  acconciare  il  latte  prima  »che  fi  figli  » 
& che  debba  fare  innanzi  colui  che  lo 
piglia.  Cap.  XLIL 

IL  latte  nuouamente  monto,  è più  calido,  Se  tempe- 
rato, perche  è più  vicino  al  Ungile , & però  in  coni- 

paragone 
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pararione  de  gli  altn  è più  laudabile  cibo,  de  di  maggior 
nodrimento,pre(o  matti inamente  come  fi  deue,  oltre 
che  è più  dolce , più  liquido , & più  grato , de  pretto  fi 
couuertein  fangue,  & lodano  i Medici,  che  fi  debba  pi- 
gliare fobico  fenza  che  fi  ftringa,nè  fi  raffreddi,  perctter 
di  cofi  facile  conuerfione,  de  fe  non  fi  potette  haucr  cofi' 
di  frefeo  monto , è bene  di  meteerui  vn  poco  di  fale , de 
fe  vi  piacette  vn  poco  di  mele,  perche  non  lo  lafeia  mai  ‘ 
quagliare, & fi  come  non  fi  quaglia  fuori,  cofi  non  verrà 
à quagliarli  nello  ftoraaco , & alcuni  altri  dicono  •>  che  il 
medefimo  effetto  farà  il  zuccaro,  de  l’vue  patte . Con- 
uiene,  che  chi  vuol  pigliarti  latte , lo  pigli  digiuno,  nè  fi 
ha  da  mangiami  altro  fopra  fin  che  non  fia  digefto.Con 
il  latte  non  fi  ha  da  mangiare  cofe  acetofe,nè  pelle,  per- 
che fa  venire  infirmiti  à guifa  di  lepra . Della  quantità 
à diferetione  fi  rimette  di  chi  lo  piglia, confidcrato  il 
ftomaco,  & la  fua  complettìone,&  per  attìcurarfi , farà 
bene , che  l’huomo  cominci  à pigliarne  poco  alla  volta  » 
de  otteruare  quel  che  gli  fa  . 

Quel  che  h aura  da  far  dopò  colui  che  ha  prefo  il  latte 
acci  oc  he  non  fi  corrompa  nello  ftomaco,  & il  mal  che  no* 
fee  à cht  ne  mangia  molto . Cap.  X LI  1 /. 

CHi  ha  prefo  il  latte  à digiuno,  come  fi  è detto,  non 
ha  da  mangiare  fin  che  mn  fia  digerito,  & non 
frigga  il  caminare,  & la  troppa  fatica, accioche  non  fe  gli 
corrompa  nello  ftomaco,  de  lo  faccia  acetofo,  ben  è ve- 
ro, che  non  gli  bifogna  ftar  tanto  fermo  che  fi  addor- 
menti. Non  fi  ha  da  bere  doppo  vino , perche  lo  altera, 
& lo  quaglia  nello  ftomaco , & io  fa  pattare  indigetto . 
Et  quefta  fia  la  prima  regola  che  ha  daotteruarfi  . La 
feconda  fia  che  fi  Iauitto  i denti  ,&  le  gengiue  con  aceto  » 
ò con  vino , ò con  acqua  di  mele,  ò con  fintili  altre  co- 
fe,perche  il  latte  noce  ai  denti, & mangia,  de  confuma  le 
gengiue  » & viene  à guadati  denti,&  rodergli . Ancori 
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Che  il  latte  fia  coli  (ano  à chi  lo  piglia  > nei  modoehefiè 
detto  » non  deue  efTere  frequentato  troppo  il  mangiar- 
lo , perche  oltra  che  tanto  nuoccia  à denti  » è cagione  di 
fere  i ncorrer  l'huomo  in  diuerfe  infirmità . Nuoce  l’vfo 
del  latte  a i denti, come  fi  è detto  & nuoce  parimente  al- 
le vifcereil  continuarlo  (ancora  che  quel  della  Capra 
’ nuoccia  meno  alle  vifcere,  che  ateun’altro  ) & Raffis  di- 
ce à quello  propofito  ne  i*fuoi  Aforifmi  quelle  parole . 
Il  lattedalqualenonè  fiato  cauato  il  butiro  (&  malli- 
inamente  il frelco  ) 8c  ri  butiro  crudo  hnmetta  leintefti- 
tie  et  le  offende,  & perciò  chi  ha  le  vifcere  deboli,  deue 
tferà  mangiarne  più  rare  volte  che  gli  altri . Parimen- 
te fe  ne  han  da  guardare  coloro , che  han  le  vene  Uretre» 
èc  pronte all*opilatione  ,&  Auerrois  dà  per  configlio» 
che  il  latte  fia  mangiato  da  i vecchi  che  han  le  vene  lar- 
ghe : ma  diceefier  necelfario  che  fi  vfi  col  mele,  per- 
che i vecchi  fon  di  fredda  compleflìonedi  loto  natura  » 
& quei  che  han  le  vene  ftrette  nondeuono  vfarlo.  Et  fa- 
rà nocumento  maggiore  fe  feti  mangiato  mifticamen- 
te  con  cibi  graffi.  Se  i 1 latte  corro  con  altre  viuande  fa- 
rà mangiatojcome  con  r fo*miglio,pamco>  & limili  co- 
fe  che  nodrifcono  bene  , generaranno  meno  venrofità  : 
ma  farà  di  duradigeltione,&  cagione  di  generare  op- 
pi larione  nel  fegato , & pietre  nei  rognoni  . E il  latte 
cattiuo  à chi  patifce  infirmità  di  nerui  frigide , & flem- 
matiche , & fa  venire  il  continuarlo  » caligine  nc  gh  oc- 
chi,pidocchi,  & molte  voltegenera  febn. 

Della  natura, & qualità  di  alcun*  latticini} , Capi  di 
latte,  Butiro,  &Jimilcofe,  Cap.  X h 1 V. 

IL  latte ftrutto genera  grauezza nello ftomaco » h/C 
manda  fumofità  alla  refia,  onde  nafee  fulfocarionc 
i pedo, è duro  per  la  fua  groflezzaà  digerirli, & peggior 
di  ogni  altra  fotte  di  latte , genera  g raffi  humori,  & non 
prouoca  l’appetito , come  il  Calcio  » perciò  chi  ne  vuol 
# - mangiare» 
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mangiare^  fia  quel  che  l’huomo  chiama  Capi  di  latte, 
òput  latte  ftrutto,ò  tìorita^ome  fi  voglia,!!  deue  man- 
giare innanzi  à tutte  Patere  cole,  Òc  non  mai  d^pò , per- 
che nel  fin  del  pranzo  mangiandoli  tutto  quei  di  buo- 
no che  Phuomo  ha  pi  gliato,confonde, altera,  & corrom- 
pe. Il  buciro  parimente  è deteftatoda  Medici  quanto 
uà  aL' mangiate  » perche  è la  parte  del  Cafcio  più  calda  > 
& più  onta , & per  la  Tua  calidità , & leggerezza  fi  muta 
mfutnDficà,  maffimamentc  fe  trouerà  vno  ftomaco  ad 
etto  limile.  li  butriro  cotto,  debilita  lo  ftomaco,  molli- 
ficando Ieco(èdme,&  chili  alluda  à mangiarne,  patirà 
infermità  flemmatiche,  quanto  più  c catti uo  dunque,  fe 
è crudo?  «Se  perciò  i Medici  confegliano,  che  non  fene 
debba  mangiare  fe  non  per  «condimento  delle  altre  vi- 
liande,&  lo  debba  fuggire , maflimamentei  graffi , per- 
cioche  ingralTa  anco  molto.  La  ricotta  c ben  nociua  a! Io 
ftomaco,  che  non  c i 1 cafcio  nuouo,  «Se  pafee,  er  nutrifee 
molto,  & è buona  aUoftoipaco  dell'huorno  caldo , Òc  à 
chi  ha  fluito  colerico,  & quella  di  latte  Vaccino  è me- 
gliore.  & non  nuoceali’huomo  fano  : ma  fe  Io  ftoma- 
co fode  di  frigida  complcllìone,  non  la  potrebbe  dige- 
rite, perche  la  ricotta  infredda  forte , reprime  la  colera, 
& lafeteiperò  è radalo  il  Platina  quando  ditte,  che  la  ri- 
cotta era  calda . 

La  natura  del  cafcio  non  falato  , dr  di  quello  che  p 
falaua  vn  poco Gap.  X L V 

IL  Cafciofrefcofenzafalc  c frigido  in  terzo  grado  & 
è nutritiuo,&  ingrattano:  ma  è cattiuo  allo  ftoma- 
co , ancora  che  Diofcoride  voglia  eh* egli  fia  buono , òc 
quella  differenza  deue  accordarli  col  diftinguerc  la  com 
pleflìone  dello  ftomaco , vdendo  dire  che  il  calcio  frefeo 
e buono  allo  ftomaco  caldo  : ma  nuoce  al  freddo  poi , 
augumenta  la  came,&  reprime  l'ardore  del  lo  ftomaco. 
La  ragione  che  c coli  frigido, è j percioche  effendi  > coli 
„ frefeo* 
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frefco , ritiene  anco  della  natura  del  latte  , Se  perche  ha 
anco  del  l'acquofità,  & non  ha  in  Te  Tale  » nè  il  quaglio  at> 
dente,  & acuto,  per  ilqualc  il  cafcio  acqui fh  calidità , ÓC 
ficdtà,  & non  può  quello  cafcio  perdo  conferuarfi  , ma 
vogliono  che  fia  migli  ire  quel  cafcio  frefco  » che  ha  vn 
poco  di  fale,perche  fi  digerifcc  meglio,  & non  viene  ad 
eflcr  coli  nociuo  allo  ftomaco  frigido  » & quello  è i l piu 
laudabile  di  tutti  quanti  gli  altri . i;;- 

La  natura  del  cafcio  falato  vecchio  , c ? del  vecchio 
non  / alato  Cap*  X L PI* 

IM  quel  modo  che  da  gli  antichi  è laudato  ii  Cafcù» 
frefco  che  habbia  vntnchecto  di  fale,cofi  per  il  con- 
trario è vituperato  il  Calao  vecchio  ,òohe  fia  filato,  ò 
nò , perche  dicono  tutti  che  il  Cafcio  vecchio  che  ha  io 
&*nolto  fale  d uenca  fecco , morde  loilomaco , & ao* 
cendeil  fangue,generamelanconia,perchéècaldo* 
fecco, & però  deuc  efler  fuggito,  & con  die  - anco  l’altro 
calcio  vecchio  non  (alato, perche  fanno  al  corpo  non  pie» 
cioli  nocumenti,  ec  tanto  piò  è cattiuo»  quanto  più  haue- 
rà  dello  acuto,  & del  pungitiuo,  perche  non  vi  è punto 
dentro  di  acquoficì,  & di  humido,  onde  genera  oppi  fa- 
tione  nel  fegato,  8c  le  pietre  ne  i rognoni.  Sarà  la  regola 
de  i Calci , che  quanto  più  il  cafcio  fi  approdila  ai  l'eiTer 
frefco , c mcn  ca  ciuo  , 8c  quanto  pili  và  verio  il  vec- 
chio,  più  è cattino,  di  più  difficiidigeftione,c  fa  doler 
più  il  capo  ;è  grofioà  nodrirc,  corruttibile,  & duro  da 
vfeir  dello  ftomaco , & non  fa  g ouanento  alcuno,  per- 
che non  fi  buon  (angue , Se  non  humecra , anzi  d infetta 
le  humidità>&  ftringela  orina  conuertendòfi  in  huoion 
colerci  . ■ ■■ 

Qjal  cafcio  debba  eleggerp>& quel  che  p debba  auernrt 
nel  mangiarlo.  Cap.  X L P I /. 

IL  miglior  Cafcioà  mangiare  perla  fanità , è quello 
che  fi  allontana  da  gli  e (tremi  viciofi.  & fi  accoda 
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al  tempetaroxSc  queftoèqueIlo,chcè  fra  il  nuouo,  & U 
vecchio  latto  di  poca  acetofità perche  conforta  Io  fto- 
maco»&  non  è difficile  dÌ£;cftionc,deueetter  eletto  quel 

10  che  ha  del  dolce,  Se  del  grato, che  non  rimane  molto 
nelle  vifcere.  Ancora  che  il  Calcio  Pecorino  fia  più  ter- 
reftre  del  Vaccino,  nel  retto  poi  è più  lana  che  i I Vacci- 
no , perche  è di  miglior  odore,  fapore,  Se  di  gufto  più 
proportionato , efl'endo  facto  di  lane  la  cui  compleflione 
é migliore,  oltre  che  il  Vaccino  genera  fangue  più  graf- 
fo , dfendo  più  vifcolo  che  il  Pecorino . 11  latte  per  far 
Cafcio  latto  del  mefedi  Maggio  è più  laudabile  di  qua 
lunque  altro,  attento  che,  come  li  è detto,  il  latteche  è 
nel  fine  della  Primauera , Se  nel  prinapio  della  Hate  fia 

11  migliore.  Il  Cafcio  Vaccino  è più  nodribilc,  perche  è 

£iù  orituofo  del  Pecorino, & quella medcli ma  natura 
a illatte.  Da  1 gololì  li  dice,  che  mefehiandofi  il  latte 
della  Vacca  coni!  latte  della  Pecora  ne  vien  Cafcio  più 
eccellente  al  gutto  ponendouill  due  tetti  d Pecorino, et 
vnudi  Vaccino  ,&  da  i medefimi  è reputato  anco  più 
(ano.  Il  Calcio  di  Capra  ancor  che  fia  fatto  di  latte  più 
temperato, è nondimeno  il  più  cattiuo  di  ogni  altro  Ca- 
feioj  pcrcioche  fubito  lidifccca,  Se  diuenta  terreftre,  & 
fi  fpezza  fubito,  folo  per  il  primo  di  par  che  polla  elfer 
iodatoA  non  più . Tre  redole  fon  date  da  i Medici  cir- 
ca il  mangiar  del  Cafcio . La  prima  è che  non  fi  debba 
mangiare  in  cofeche  attotciglino,  perche  le  cc.fe  affo  ta- 
gliatale augumcntan.  la  malitia  fua,che  Io  fan  penetra- 
re, Se  lo  fpingono;  fan  generare  oppilationj,  & pietre-# 
nella  velica, & fon  quelle  lecofe  coli  fottigliatiue^r  pe- 
netratine che  iodico  finocchio,  apio,  petrofemclo, 
pepe,  & limili  cofe.  Però  molto  errano  quei  che  fanno 
col  Cafcio  i rauioli  con  radici  di  petrofcmolo  ,&con-, 
fpecie , Se  vua  patta , che  fon  tutte  le  cofe  che  fan  pene- 
tiare  . JLa  feconda  regola  è che  del  cafcio  quantunque* 

buono 
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buono  non  fi  debba  mangiar  molto , come  fan  quel  che 
non  mangiano  in  vna  cena  altro  che  pane  Se  Calcio  * &e 
quello  per  i pericoli  che  potrebbon  far  le  oppilationi 
per  h groffezza  de  gli  humon , & il  generar  delle  pie- 
tre» perche  i rognoni,  & il  fegato  ne  riceuono  gran  le- 
eone . La  rem  regola  fa  che  quel  poco  che  fe  ne  ha  da 
mangiare  fa  dopò  l’fauer  mangiati  eli  altri  cibi,  perche 
corrobora , & figlila  la  bocca  dello  ftomaco , togliendo 
il  fallidio  * che  da  i moki  cibi  onti  mangiati  viene  aderta 
bocca  di  (lomaco.come  vuol  Rafis , 

Della  natura , & compie pone  dei  pefet  generalmente  « 
& ( nocumenti  che  vengono  per  lo  mangiari 

/flp,  CofiXLVaL 
j Pefci»rifpetto  alla  carne,  fen  molto  malfani,  Se  di  aC 
I lai  men  nr  drimento,  attento,  che  la  natura  di  erti  fa 
frigida , Se  humida  » generatila  di  humori  flemmatici  5 
ma  conuenienri  à chi  hacòmplertìone  calda,  & fccca  « 
pri^fimamente  nel  tempo  della  State  ,&  io  ragione  cal- 
da, Se  all'incontro  inconuenienti  à quei  che  fon  di  corri* 
•leflìonc  frigidaì  fecca>&  maflìmamente  à graffile 
(unno  i nenS  molli,  Se  nel  tempo  dello  Inuemo , ò che 
habitaranno  in  frigide  regioni,  perche  naturalmente  in* 
frigi  ciano , Se  immettano  : à colerici  augumentano  lo 
fperma , Se  confortano  il  coito . Il  legno  perche  i pefd 
jien  frigidi,e  che  non  fanno  fangue,ò  ne  han  pocoffono 
duri à digerire»  vi  ftà  lungo fpatio,  generano  fète,&  il 
fanguc  che  fa  chi  ne  mangia  creato  di  frefeo  gli  diuenta 
flemmatico , Se  fanno  Analmente  i pefei  frefchi  nafeere 
infirmila  frigide . Mangiati  con  akri  dbi  fon  migliori 
ad  ammanar  la  colera  roffa.  Adunano  ne  i corpi  molto 
fu  per  fluì  tà>&  affai  vifcofità,&  generano  (ère.  Oltra  che 
fhndi  px:onodrimenEd,non  fi  poffon  mai  di  (laccar  dal- 
lo llomacojcome  fi  è detto,  nè  meno  da  gli  interini.  Plo- 
rò fi  dà  per  vniuetfàl  configlio  j che  niuno  vfì  à man- 
giando 
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gìàrrte  molto, nc  fpcro,che  ne  ancoa  i calrdi  di  compiei 
fione,a  i qurfii(come  habbiarft  detto}  conferifcono,  han- 
no à frequentargli, ò mangiarne  molto  alla  volta  *. 
;Cb?t  pefeidi  mare  fienmen  noctttidt&li  altri  ^da  ffa 
' far  k tutti  prtfantii  <tr  quali  fan 6 t mgltòri 

d’ejft.  Cap.  XUX. 

IPefci  morti, &rehe  han  cattino  odore  quando  fon  te- 
feiiiari,  oltreché  fon  da  efler  reprobati  quanto  al 
gufto , fòrfo  pefltmi.  Mi  parlando  de  i viùi  » dico  cht* 
fon  tre  fotti  di  Pelei,  il  marino,quel  de  fiu  -ni  ,&  quello 
che  habitaneli’vna>&  l’altra  acqua, de  i quali  fecondo 
Gdeno,  Se  tutti  gli  altri»  c il  pefee  di  mare,  dopò  quello 
che  h abita  nelpvna  acqua , & l'altra  > Se  il  più  catrtUod» 
quefti  tre  è quel  che  viue  in  acqua  dolce , & è la  ragione 
perche  ìaftumidirà  eccede,  Se  domina  ne  i pdri,  & quei 
che  habitano  in  acqtia  folla  fon  di  mi nor  humidità , Se  il 
contrario  è di  quei  che  nafeouo,  Se  finod  ifeono  in  ac- 
que dólci  : Ma  quei  che  viuono  nell’vna*&  l’altra,  ha  nel 
mezzp  fra  due.  il  Pdce  frefcocome  fi  è dettoci  fua  na- 
tura d frigido, & humido  : mai  marini  fono  più  caldi  de 
gli  airri,&  meno  humidi,&:  fono  anco  mcn  vi feofi, per- 
che il  falfume  dell’acqua  che  habitano,  gii  fcalda  tagliai! 
do  la  humidità , Si  la  graffetta , & coli  fi  Viene  à dimi- 
nuire in  erti  la  g tortezza, & fon  di  men  ode  -romeno  nu- 
uitiui,&  di  piu  faciledigeftione,  &p»ù  predo  de  gli  al- 
tri fi  conuerrono  in  fangtie  j Se  il  {angue  che  fi  genera  di 
dlìè  temperarrtÌmn,non  grortb,nè  torbido,  noti  lottile* 
nè acquofo,&  l*acqU  i del  mare  gii  Iieua  !a  vifcofità,maf- 
fima mente  fe  faranno  come  già  fi  è de  to,in  luoghi  pe- 
troli , perche  con  teflèicitio  fi  fan  migliori . Quei  de  I 
pefei  marini  fi  d uidono  anco  in  due  (ortiM'vna  delle-# 
quali  è di  quei  che  tiafeono  in  alto  mare , Si  l'alrm  di 
quei  che  nafeono,  Se  fi  nodrifeono  alla  riua  del  mare  in 
acqua  piena»  Se  quieta . Quei  che  fon  creati  in  aire  ma« 
' >r  re,  òche 
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re , ò che  habitano  fò«o  (cogli  ,&  luoghi  petroli  ,(on 
piu  (otti  li, & più  iodeuolidi  tutti  gli  altri  pelei  marini,  ÒC 
più  facili  a Ila  digeftione,&  più  efficaci  à generar  fati- 
guc,&  noncofi  fàcilmente  cfcono  dallo  ftomaco,  & de 
gli  interini  per  e(Ter  poco  vifoofi,  fiche  dimolira  Riabi- 
lita del  fùo  (spore  , & coli  fon  più  conuenienti  a i corpi 
humani,perche  ogni  cibo  quanto  è men  faporito,  c me-  , 
no  dilettabile , & men  conueniente  all*humana  natura  , 
per  quello  adunque  quella  Iòne  di  pefee  è più  Jode- 
uole , & più  digeribile, & dbo  più  efficace  alla  falla- 
te per  elfer  coli  temperata  » che  non  fon  quelli  pelei  nè 
fottili  molto , nè  acquoli,  terre  ft  ri , nè  grolfi . Doppo 
quelli , come  lì  è detto  , fon  buoni  quei  pefei  che  habita- 
no  in  luoghi  (àngoli , & molli  del  mare  vidnt  ali’acque 
dolci. 

Q»ai  pefei  fi  hanno  ad  eleggere  di  quei  d'acqua  dola 
fra  tutti  gl* altri . Cap.  L. 

IPefci  di  fiumi , & in  attiene , & in  palfione  fon  con- 
trari j a i marini, -perche  l’acqua  de  i fiumi  è più  fred- 
dai più  humida,onde  i pefei  de  i fiumi  vengono  ad 
efter  più  graffi, Se  più  vifcofi,&  perciò  più  graffi, & per 
confequenza  più  catriui  da  digerire,  & preftodifeenao- 
no  dallo  ftomaco,  hanno  molte  fpinc,  Se  più  fotti  li,  (eli 
padifeono,  nodrilcono  più . Fra  quelli  de  i fiumi  fono  i 
migliori, & più  fan!  quei  chenafcono  in  fiumi  veloci, & 
Correnti»  che  quei  de  i fiumi,che  van  lenti  nel  lorcorfo, 
& anco  quei  che  fono  de  i gran  fiumi,  & fiumi  di  acqua 
limpida , & chiara  : perche,  la  eh:  ariti,  & limpidezza 
deil’acque  gli  toglie  il  mal  odore,  perche  dall ‘empito  di 
vn  grande , & poiTcnte  fiume  i pelei  con  la  fàccia  ven- 
gono à intenerirli,  Se  pèrder  la  lor  grofTezza,  maflìma- 
mente  (è  auuien  che  il  nume  fia  perrofo  : vero  è,che  non 
fon  buoni  quei  de  i fiumi  che  palTàno  per  mezzo  le  città 
per  le  brutucre  che  in  crii  fi  gutano,  che  i pefei  temono 

molto 
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molto  il  buono , de  il  catti uo  odore,  & fèguirano  tanto  il 
buono  odore,  de  tanto  fuggono  il  catriuo,che  i peccato- 
ri con  i nuoui  vali  ne  pigliano  molti.  Più  onano  i ptfci 
di  acqaa  dolce , che  i pefci  marini , de  fon  migliori  quei 
che  fi  pafcono  di  herbe,  de  d)  radici , che  quei  che  fi  ci- 
bano di  limile  bruttezza,  de  immondide,  che  ne  i fiumi 
S mettano  . Sono  quelli  pefei  de  i fiumi  coli  come  quei 
del  mare  » che  fon  migliori  quei  che  fono  in  fiumi  faHo- 
lì,  che  gli  alari.  I pefei  di  fiumi  piccioli,  de  tangofi , de 
che  corrono  poco , de  che  fon  vicini  alle  città , fono  più 
vifcofi, hanno  horiibile  odore.  Quei  dei  primi  petroli 
fono  i migliori , dopò  feguitano  in  bontà  quei  de  i fiumi 
arenofi,&  che  corrono  con  dolci  acque, doue  non  è 
bruttura,  che  non  fon  fangofe,  nè  di  laguni . Quei  che 
ftannoin  fiume  die  ha  onde  affai,  de  è molto  agitato, 
fon  molto  eccellenti  fra  gli  alt  ri,  & quegli  che  fono  in», 
fiumi  difcoperti,&chei  venti  vi  dominano  molto, per- 
che vengono  à mouerfi  più  de  gli  altri  di  continuo  fono 
di  miglior  nodrimento,  de  di  miglior  carne,  mattana* 
mente  fei  fiumi  fin  dominati  da  i venti  di  Tramonta- 
na ;&  per  il  contrario  fon  di  elfi  mcn  laudabili  quei  che 
fono  in  fiumi  dominati  da  venti  Auftrali,&  marini,per- 
che  con  quelli  venti  fi  acerefce  la  grauità  dell'odore.  De* 
pelei  coli  in  mare , come  in  fiumi , ò laghi , fon  più  lun- 
ghe le  femine,che  i mafchi,&  anco  piu  dure»  matti ina- 
mente da  ile  parte  di  dietro.  I pefei  generalmente  che 
non  fon  de  i rapaci , più  eguagliano  il  dì  che  la  notte , de 
generalmente  più  odono  di  notte.  Son  fecondo  A rifio- 
rì le  pefei  di  cofi  debole  natura, che  non  po.fono patire 
eccetto  caldo, nè  eccetto  freddo, che  vi  muoiono,  perciò 
muoiono  aH*afcendere  delia  canicula , de  per  l’eccettìuo 
freddo  anco  dell’lnuerno , & mattìmamentequei  pelei 
die  hanno  la  pietra  in  tetta,  come  fono  i gambali, per- 
che congelandofcgli  quella  pietra  per  il  freddo , vengo- 

V-7*  noi  mar- 
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no  à morte,  & anco  troppo  indurandofegli  per  Io  tropi 
po  caldo.  I piccioli  pefei  fanno  I’voua,  & purificano 
in  picciola  acqua , & nel  tempo  buono,  & tranquillo; ic 
ne  vanno  al  fondo  del  fiume  più  de  gli  altri,  che  i gran- 
diinquel  tempo  nuotano  all’alto, & cercano  di  man- 
giarli i piccioli  j ma  per  lo  contrario  i grandi  poi  nel 
tempo  della  tempera  fe  ne  calano  al  baffo  dell'acqua  » 
& i piccioli  afccndonoaJI’alto.  Per  l’ordinario  i pefei 
nodrici  in  acqua  dolce,  guftata  l'acqua  marina,  fogiiono 
morire  : ma  alcuni  che  dall’acqua  falfa  foglion  venire 
in  acqua  dolce,fe  ne  dilettano,  et  vi  fi  ingranano.  I pelei 
de  1 fiumi  Settentrionali  piéuagliono  in  bontà  a qud  de 
i fiumi  Au  (frali,  & quello  auiene  per  la  ragione  clic  fi  è 
detta  de  venti  che  muouonoret  fanno  verdeggiare  le  ao- 
q ue.  V uole  Ari  dotile, che  i pefd  che  fonp  nelle  pifdnc, 
fieno  di  manco  vita  che  gli  altri  che  hanno  fpacio  di  no- 
tare. Sono  i pefei  cecati  dalla  pioggia,  et  à molti  fi  fa 
g iouamento che-gli i ngralfa  . Dice  Plinio» che  i pefei 
lunghi  fi  ingranano  col  vento  di  Tramontana , & i lar- 
ghi col  vento  Au (frale  ; et  Sant’Ambrofio  dice,  che  l’ac- 
qua buona  è madre  à pefei , perche  oltra  che  gli  è rcfpi- 
racolo , egli  nutrì  (ce  >efli  raccomandano  l’voiu  all’ac- 
qua, chefcaklate  da  i pefci  vengono  à pullificare.  Ma 
concludendo  de  i pefei  de  i fiumi,  dico  che  fono  com- 
mendati da  moki  autori  buoni  i pefd  de  i fiumi  (è  hau» 
ranno  quelle  due  conditioni  ; La  prima  è che , come  fil 
detto , il  fondo  del  fiume  fia  petrofo  ò falTofo , & è fen- 
tenza  di  Galeno , che  dice  ; Lo  Alimento  dei  pefee  pò» 
trolb  non  folo  c digelf  ibile  : ma  è làniffimo  ai  corpi 
de  gli  huomini , che  generano  fangue  mezzano , e dice 
mezzano  fra  focaie»  et  groflbjctlaìccondaèche , come 
ho  detto , non  fia  il  fiume  vicino  alle  città  che  ficeuc  ic 
immottdicie  di  effe . 
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Chi % pefci  de  t laghi  , &ypaludi  deòtto  tjfer  fuggiti* 

I HOU.  jÓ  < *l~Cf{p,t  Vi  t I L '"L  >'f)  * ! ••  , • -, 

IL  peggior  pcfccchc  fi  frangi  Quello  che  fi- piglia 
nc  i paJud  r,  & in  acqncfpefTd  « torbide  pallidore , & 
- caide,perche  han  le  carni  tenere,  & licorrompono  prc- 
fto,generano  humori  crudi,  & nocini  alio  ftomaco,  fo- 
no più  vi  (coli  degli  altri , Se  di  più  grane  odore  di  quei 
che  nafeono  nei  fiumi,  fon. più  onti,  men  faporiti  ,&dì 
mal  nodrimento,duri  à digerire,  «Se  da  mutarli  predo  in 
cornuti one,&  dice  ilàac  nel  quinto  delle  fue  diete,  che  I 
pefci  de  ilaghi,  delle  pefchiere.  & i paludi, fon  peggiori 
di  tutti  gli  altri,  fe  ben  par  che  le  carne  loro  iìa  buone  al 
gufto  jmalfimamente  te  ilaghi,  & paludi  fon  lontanidal 
mare . Citerai  palio  de  i pefci , d-co  che  i pefci  che  pa- 
scono l’herbefrefche,fon  migliori  degli  altri.fe  l’acqua# 
oue  fono,è  chiara»  & anco  fono  in  quella  medelì ma  boti 
Cà  quei  che  pafeono  radici, e grauhperche  q’  elli  tali  dati 
bue n nodrimento.  Ma comefi  potori  per  e fe  pafeono 
quelle  cofe , ò nò , non  sò  come , eccetto  che  al  suardat 
teenòta  di  effo  . ..  , 5 , 

JU  c iriditi om  che  deono  battere  i buoni  peCct  , e fe  i 
i ^grandi. fen  migliori  alla  famtà  >o  per  lo 

i 'ti  cott&ario  \ Capi  i L I I.  0 * 

IPdfàche  fon  di  carne  molle  * vifeori,  &groto , fono 
• più  nodrbili,&  più  ontuofi  : ma  con  tutto  ciò  fono 
•m^cggior  credito  alla  rihità,  perche  fon  più  duri  da  di- 
gerire  ;&gefìef?iriu;  di camuofangue., oue  non  deono. 
*tfTer  mangiati  fe  non  pcrnecedìtàxon  fenape , & rimili 
cole-,  & deuonqéfTer  dr  quelli  .eletti  maggiori-, perche 
& niag  gioititi  tempera  in  parteia  maliriaqdi  cfRudcàt 
qaei  ehe  hmrari  fa  carne  dura , è meglioelcg^cce. i più) 
i.  piccioli  .'  Ma  in  ognicaro  diconaelTcr  più'  farr,  & mi- 
gliori quelli  pefci  che  han.fo  carne  più'dura  , & più  lòti* 

. da  » Odine  foqo  Lucci  9 Carpioni  >&  rimili  ito a Je  Tio- 
I ' Aa  che# 
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. die,  An^ine,&filnitì.p<sfcurnolli,fono  perlò.fiptitratio 
cacciai . 1 pefci  mediofiri  fra  i grandi  > & picaon , fono 
►più  laudabili  cheipicdolii,  perche  prqfto  fimiutanqin 
^corruccio, -jtoSc  i grandrithplfcno  più  grofiì,&  piu  vi$p- 
fi,vx  de  i medio*»  fono  rmgiioriqudli  che.  fono  medio- 
cramente  gradì,  chequcichfc  haiiinalta  per- 

Cbpfélàian  iraofcogra^,  faranno  di  dura  digeftione,  ex 
écittira'ranno  flemma  gróflà>dc  vifco  fa,  & feail-'i  nconcro  ! 
ferah  molto  magri,fitanno-anco  duri  da  digenre.Quan- 
iioi  pefd  comnciahoà  volérfra.  l’voua»  {efonoangraiià- 
rhvfono  più'carciurper  la  moltitudine  dilla  uia  grulle^- 
ita>dc  fe  fi  faranno  magri,  ùranno  anco  cacci ui,  oltre  che 
faòn.  diletteranno  »>  perda  troppa  magrezza  lóro,  & pero 

imed:ocrilbnoimig1icm-,xomefi'è  dèma-La.fcag  ha 

pe  1 pefci  € vna  delurcóndinoni  che  ri  ? ricercano  ne  Ila 
borirà  loti  che  disonori  Medici, che  il  nutrimento  dea 
pefci  ch»  hanno  le  ic^àlievè  miglior,  & più  ltudabile  di 
quei  che  non  !’hinno,Chc  binatura  manda fuoaaiie  fca- 
ftlie-le  fupe'rfluirà.'in  qudmarioehc  tri  nei  mandarle,  a i 
p,l;,o  alle  corna,  ò alle  penne  , & collquandaii  ^de  b 
Veglia  nel-  ptfce.flgmflca,  efe  cdt  pochi  humo«*-&Ii 
mancamento  dracquotìrà,  perche  la-natura* e»intenta 
à cacciate  le  fupeftìu.tfde  gli  hu  monda  i-luoghi  inte- 
riori à crii eltètioti ,8c coli  ne legutmehe  ìcjxda chip 
hanno  foglie  dure»&  grbife,  frinq  mighdohfarquei  c|e 
l’han  ixiottwt.fotud^.la.groftczza  ddJbfogh^e  ar- 
mento di  poco  humore  denrro,ec  peni  cosa ranaqud- 
liche  hannogran  coptodi  humon  no  poche 

feàeliedii fuori» rii  perdo  ifi  ilice ,, chbicgro^^  deUe 
fcastie  ifle  i:  pefci  marih»;-Bqnaggiqriteitef^  dej 
pelcids  i riunii  » La  ricàg  ha  dèi  dolfo  e5  (empiri 
delkfcaghadel  yeritKcperiiheil  di$Ò  Àfi^rfity»  fec 
co  die  il  vèntre  ; Son  landariaricmpcfct  d)  WffiJcc  ipine 
per  la  «edefima  ragione*.  Quaì  iieOP,piu  pienti 
%iib"  " dc^ 
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tielfe  parti  del  pefce>  dicefi  che  lemembràrmobiIi  del 
pefce,come  lacudadòn©  migliori,&  manco  graffe,^ 
più  fàcili  à digerite  più  lodevoli  nelhutrire,  màfii* 
imamente fé  il  pefcefia graffo Le  meitìbra  de!  peicel 
che  fdnmeno  mobili 'comò  è l’ombilicò,  &Irfcofta,  few 
no  più  vifcofe die  il  capri, doperò  fono  più  graffe 
pi  ù dure  à diger:  r e,&  per&tàft  fono  fiifte,  con  ta'ftféd©* 
lima  regola  confiderando  la  ragione  che  fi-'&detìo  nella 
differenza-delie  parti  degl»  animali  quadhipfedi^d&de  | 
Vokrilu-iv  >.  -veP'  *rf  VI503  in.  ' . 'tirjg  jfc , £ 

in  q;i(ilmodo  deom  ejjér  cotti  ipe'fd,  & che  dcuono  ctfer 
con  din  prima  che  fieno  mangiati . 1 Cab.Li'^'i^  -i 
\ Quei  che  fono  calidi  di  naturajeomnene  di  dare  % 
jTx  Cangiare  i pefei fedì  con  brodi  frigidiffirni*  ma 
à quelli  che  fono  frigidi  di:  natura  edeuono  effe*  còrd 
con  vinogagliardoscon  fenape,  grngeucrer&pepe,òtiì 
gano.&rfiìntli  herbesà  fecchbcetri  in  acquatale, Ed  afici 
tó,  che  bifègna  di  confideràtelé  compleffioni  de  icor- 
1 pi,  ma  confidera.ido  le  foggie  de  i Ior  condimenti»  fi  ha 
da  dire , chei  pefei  che  fon  ledati  con  l’acqua  fola , fon 
| più  laudabili  à mangiare  che  tutti  gli  altri' j perciochè 
: l’acqua  rtellàquale  hauran  bolliti , gli  hauràféuata  la  Ibr 
naturai  vifcofità,&'ma(Timamente  mangÌandofi  con  fa* 

1 le,mèntà&piriypepe,gengeuere,&  iìinili  cotè.  Vn’altrò 
I modo  iprglio.re  poi,c  che  fi  mettano  à bollir  qiieftécfr. 

; fè  infiemè  cóh'i  pefei  allòdi  in  acqua.  Miglioredi^amen- 
i due  quelle  foggie  è che  fi  mettano  à Cuocere™  acqua 
<q&àndó  bolle . Et  di  qua  concluda,  cheil  péfee  alleilo 
òttièhe  Ifptetìci  pato  fra  furti  gM  altri  pefc+fòttditi.  D^. 

rV quefti'fonò  di  maggior  bonrà  gii  arro’ftitirih  fpiedò* 
in  graticola,  che qudti  foflo  più  laudàbili^:  piè'-fà» 
jì  Che  1 fritti,  dicendo  Ifaacnéllefut  pa'rtièolar-1  d/efó^cblt 
(jf  ì pefei  atro  (ti  fono  migliori  che-f  fritti , pèrche  neri  futa 
t ri"éfta  vnnfòh  fo  chòdi  fifcofità-pénrifpett^dcl l’pglù* 
| A a 2 onde 
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onde  iène  fa  ritratto  et*  tarttofono  perciò  peggiori  j 
pompili  » & teneri  , eorae(oao  JeTeoche , Se  le  An? 
adì  Ile,  <3c  fìmili  ie  fi  friggono.  Dicono  bene,  che  à chi 
hajbitefiomaco,  Se  molto  gagliardo  , /pno  conuenien- 
d » pqfci  fritti  preparati  con  i ferni  : ma  gli  arrofti  fono 
piò  notribiii,&  di  piò  tardo  defcendei  e>&  i leffi  fono  al 
contrario eoo. tutto  dò  e più  fìcuro  di  mangiare  ij  pefee 
Ikllcifo  condito  nel  modo  che  fi  è detto  » & migliore  fo 
4 pefeeduro,  &non  vifcoiò^nègrofTo,  Se  fe  puf/ofle  vi- 
Ìco(o  y Se  groflo  fe  gli  toglie  !a  groflezzà , Se  vifcofità  in 
qfl^amSdri  > & fi  dà  anco  per  configlio , che  prima 
chefieno cotti,  fieno  fregati  nella  cenere  caldai  che  ven- 
gono à perdere  la  grani  à ddl’odoie,<Sc  fe  fi  cocenumo 
ùmilmente  alleili  con  l’aceto,  perderanno  parimente  {p 
tifeofità  loto . Ma  Copra  tutto  deue  auertirfi  di  feruar 
la regola  fopradetta,  die  primafi  faccia  bollire  il  brodo 
con  quelle  herbe,  &cofearomatice,  cheli  fon  dette.  Se 
poi  cori  bollente  vi  girti  il  pefee,  perche  lo  fa  à quefto 
Biodo  più  faporito,&  produce  miglior  fangueA  maffi» 
tnamente  fe  il  pefeefia  frefco.Sc  ancora  viuo,i  pelei  mot 
Ci,  Se  ragliaci  pe‘I  mezzo  non  <feuon  ritirarfi  à cuocere^ 
dalla  mattina  alla  fera  i percioché  i pefei  fono  molto 
inebriati  alla  corrutdonc , Se  più  nel  tempo  della  fia- 
te , onde  facilmente  fi  difpongono  à corromper  fi  lo 
ftomaco.  . fjr  f .*  - 

u natura  dei;  Gambari  » Granehi , & del  pefcejala* 
u timi ;ie proprietà  Ine*  Cap.  L P &*, 

Granehi-rono, naturalmente  nimici  delle  Ofiqche, 


i 


; perche  quando  fe  Oftrirhe  fi  aprono  per  pa  ficer  fi , i 

(Etaachi  !tf  fi'riiertprto^  Tele  mangiano, & mole*,  volte 
dem»  qualche  * laffetto , acàochq,  non  fi 
«ofiao  prefio'ferrarc , Ono  Tenia  (angue , Se  viuono  in 
luoghi  molli, Ouidio  .vuole »!fhe fe  à quelle Jprti  di  pe- 

_ »!  a* • ■ i _ • — a /•  /*  /•<•  • _ 
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della  tor  carne  ne  nafcano  Scorpioni . Qweffti  Granchi 
Se  Gambali  fono  migliòri  l’autunno, & la  Primauerache 
in  altro  tempo,maflimamerte  quando  è piena  la  Luna9 
perche  in  quelli  tempi  fi  ingranano  più , l’Inuerno  gli 
offènde . Quatti  pefci  hanno  otto  pie  di  «nella  Piimaucra 
(ì  rinouano  come  le  Serpi , pafeiufti  di  lattè  lenza  altra 
acqua  viiiono  lungo  rem  pò, & naturalmente  hanno  lun* 
ga  vita,  fra  quefti  Grichi  la  femina  ha  i primi  piedi  dop- 
pi) > & i mafehi  fe triplici’.  Dicono , che  il  mafehio  falta 
addoflò  alia  femina,  & la  fèminà  fé  gli  riuolge,  & fi  co- 
pulano infieme,  fi  mangiano  molte  Concole, che  entra- 
do  nelle  cafe  loro  (comè:fi  è detto  delle  Oftriche)  le 
inangiano.1  G ranchi  >&  Gambali  & tutti  i pefci  che  hai» 
grofle  fcagJie,  fono'  più  faitf  ditutti  gli  altri, bcche  la  car- 
ne de  i Granchi, & G.imbati  fia  difficile  digeftione  a fto- 
•maco  deboleama  è di  gran  nutrimento.  Conferfce  qua- 
tta carne  de  i Granchi  a tifici  > & fimi  1 mente  il  brodo  di 
effi , Se  accrefce  Patto  venereo , genera  humore  graffo., 
& flemmatico,  onde  fi  fa  ritrattò  che  fieno  di  humida  » 
Se  frigida  complefiìone,  benché  habbiano  vn  poco  di 
- falfo  inducono  fonno  : ma  i Granchidi  mare  fono  piò 
calidi  degli  alrri,ò almeno  mèn frigidi  perrifpctto  del- 
l'acqua nellaqualè  v-uonó . Telline , Concole  » Cappe , 
iRane»  Tèftudini,& fi  mi  li, fono  turò  di  cartàio  nutrim«~ 
to,  più  fatti  per  la  golofità  de  glihuomini , che  per  la  fi- 
nità , però  i Medici  antichi  non  par  chene  habbian  ra- 
gionato ; ma  il  Platina  che  móftraua  (apere  affai  di  que- 
lle cofc , per  la  maggior  pai  te  mfegna  a cuocerle  fu  la 
bragia,' & mangiarle  con  pepe,&:  cofe  aromarice,&  an- 
co nèlla  padèlla  còn  acquai  & perche  già  io  vene  ho 
detto  di  (opra  affai,  non  mi  (fenderò  adeffo  in  replicar- 
uelo,  màffìmamente  eflendo  il  condimento  di  effe  mól- 
to manifefto  a ciafcuno.  Il  pefee  falato  è di  complefiìone 
caldo  )& lecco  >c  buono  per  gli  humidi , Se  flemmatici 
*~-awa  Ai  I fe 
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S^ni^g^iTaCKicttaniemc  tria  è cacduo  molto  a! La;  t&* 
La  regala  «,c^ogni  pcfce  che  è di  fua 
patura  moUCfè  più  ca.ttiu9  ^to,ò  che  fia  di  molto  ,ò  di 
jfoqohiuoOUv  laencheq^l  qha  èfbpoco  humor^pai* 
dwetve®*c  vìi  p ochetco  m ig-lio^e  . >Ia  ilpefcc.cheha 
«luta  carn*  Llaoo,  è migtiore.del  pefoe  frefco  quanto  .ah* 
ùoità f&ih^&nechc  il  peCce  di  dura  carne  (alato  di 
lungo  tempor  e più  indurat^idcfeccaco:  manbn  c cofi 
dèlpcfoettì  tepcracafne  ,perche^vede  per  i%eocnza^ 
©hecfièndol  j^fci  (alari  caldi,  defecchi*  quanto  più  li  in?* 
uccchiano  9 piucrdcon  «eU’vna  *&l*dl  tsa  qualità* 
queltipefci  fidati  ibno,  migliori  qqd  che  ^©  conditi 
«oé  aceto  Medjp  yia^p^rstqpaiico  quelli  fdatb  & 

diconcbché  :le  ne  debbt  r^angistr  poco > Se  deuoao  elici 
preparati  Con  cofe.  che  habbian©  © je  ontupfità  : ilcbè 
credo  cbeconfeglino»  accioche  qon  li-fermino  molto 
aello  ftomacojperede  generili  fetc3&  fi  corrompono  in 
jsffo  ferilmer^e  >co^ucrtendpfi  jit|^fltnui  huraocL  Del 
pefee  Alato  ancora  nq^deue  mangiarli  diognilouft: 
ina  folpdi  quei  approbad  da  gli  pintori , come  è la  faè- 

•onrv  *••  r>-  <..*  : 

Eegoltigmerali  da  dowr  sfamar  fi  nel  mangiar 
* * :-{L  > *’■  :dtl pefee  ; y Capi:  v h ■& . :3r.  r.unx‘1 

LAptawa  regola  fia  nel  mangiare  del  pefoa,  di  n<5b 
. vlar  wste4>r«  mangiarne,  parche  fono  di  cattiti© 
nu:ruwento,<%éper  i mofofiuiw,  nocumenti:.  La>^ajndc 
che  fccciamoyfetfone  dipeli  buopi , 6 per.dir  megli®, 
più  Cani  > i?ftjw?h  eattfoi  di  quelli  Ja  càrner^tà  i qaa/i 

oonè^jTcxjfo,  non  inofeo^E^fib  che  non  ha  mòUo  cacò* 
«O.ocfore»  ^bcinooliputreàprfiftoR;  Non;  piglia  ri  in 
pafodijpnèififfohghi dj-brtttttìr#.,nè inacqua  che  hakbia 
cattiua  hetba»&  non  fien  o di  qUeim^lto  grandmila  rae- 
diocri,  & cbe  habbianc»  carne  durai  & fianglbBe^dw 
kibbiaoa&aglie . La  ter^è*  chc^’huomc^^aiduii 
« I *4 man-- 


Lt'BKO'SZVTUJIfO: 

vbuadi  pcfce  j ancoratile  Ha  buono*  perche  § 
pùrrcfà  prètto  nello  ftomaco , & fa  putrefar  ancona 
ciba,  La  quarta  regola  è,  che  ogn’  va  fi  attenga  di  man* 
giar  pefce  arraffilo,  & ratfreddato>&:  malli  inamente  f® 
farà  ftato  melTo  in  luogo  htimido , perche  ne  auengoijo 
in  filtrili  pillimi  nocumenti  > &c  Ralfis  particolarmente 
dice,  che  fegueftotal  pielce-cofi  cotto , ^cconferuato  io 
luogo  humido  per  vn  giorno  .fi; mangierà  da  alcuno  » 
fentirà  quel'nocumenta,&  mali  accidenti  che  foglipne» 
venire  a chi  marrgb  fonghi  cacriui  ^coirne  farebbe  adire 
fquinantia,  dolor  colico,  ftrettezra  di  fiato,  fudor  fred- 
do , & moltevolre  morire,  però  man2.Ln.fi  i pefci  caldi , 
& non  freddi . La  quinta  regola  è ché  i pefei  arrogiti,  ò 
fritti, che  fi  ripongano  dopò  che  tino  cotti  cofi  fra  i piatti 
ferrati,accioche  non.fi  raffreddino, in  niun  modo  debbo» 
mangiarli  fe  prima  non  fi  è I ridato  pec  vn’hora  almeno 
fuapotar  quei  fumi>&  vapori  che  fanno,'  Perche  gli  aUr 
uerranno  i fopradetti  accidentr,&  anco  forfè  peggiori. 
La  fefta  regola  è , che  i pefd , «Se  tutte  quelle  cofe  che  in 
compleffìone  lè^liaffimigIiano,non  debbano  elTer  ma- 
giari dopò  vii  fàticofo  efferdtio  fatto-,  perche  fi  corrom- 
peranno, & faràn  corrompete  gli  altri  humon  bnopi 
dello  ftomaco.La  lemma  regolacele  non  fi  mangia- 
te quando  fi  mangia  il  pelcc  , pache  fa  hafeere  molte 
infirmità  cartiìié,come  è lepra,<5cfiriiilà , L'ottaua  è>che 
(e  fi  mangiefarinr)  barbi, per  mùn  contò,  fi  mangi  mai  le 
fue  ^oua,  & malli  niamente  ndmefe  di  Maggio  perch® 
fa  grandiffìmo  danno  nel  corpo  i addandolo  tut^O'.  c>  r> 
Della  qualità  di  Alcuni pcfcipqrrtkoLan  -,  & i condimenti 
di  ejji  per  Ih  [unità  Et  pnmLe(el\lM^ftt>  i CapMid, 
€ \ NcQraTcherfiada  iris  toccata  qad.ehe  baft-a„.per 
</V  confermare ia finità y inpjeneraleeitca i pdd'vho 
Voluto  anco  ttàtrare di  qiuichwtoidi  eflìih  particolàre, 
& dei  piu nori»& prima ddWàùccid^fcichc  quu^oalla 
S‘à»  A a 4 famtà 
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Énifòlfonsò  conoTccre  pefee  men  nociùo  * h illiiedo 
$m  pdfc©  di  fiume»  che  ha  gran  dedh»&  larga  bpGc^e  fe- 


po  di  acqua,  che  afTaifina,^  mangia  tutti  gli  altri  pefci, 
& martìimmente  qaa  della  fpecie  Tua  fubito  che  haru 
ferma  di  pelei.  $e  viue lungo  ccmpo>erdce  in  g ran  lun- 
ghezza>&  fé  èprefo  la  notte  nella  rerc.bifognà  al  pecca- 
tore effer  auuerrito  ditramelo  prima  che^rriu:  ilgior- 
tio  {-perche  come  comincia  a vedere  il  di  cerca  di  (cam- 
pate. Quando  fi  inuecchia,  gli  nafee  in  teftavna  pietra 
umile  al  ctillallo . Quello  pefee  ftando  fu  la  generalità 
che  i pefei  alleili  fon  femprp  1 migliori»  dico  che  più  die 
padre  l'efler  a trotto.  Se  fatto  che  gli  altrupecche  effen- 
do  di  carne  dura  ^indurrà  manco  flemma  nello  (torna- 
to , con  tutto  ciò.  Ce  none  per  pompa  di  dioerficà  di  vi- 
vande , in  banchetto  facciati  tèmpre  alleilo,  perche  oltre 
che  è buono  al  gufto  - è anco  (ano  nfpetto  a gli  altri , & 
il  Tuo  brodo  con  cofea  romance , petrofemolo  ,&  altra 
iierbe  di  urta cahde  vai  molto,  matfimamente  nfpetto 
a gli  altri.  .•  v r ;j 
; Del  Salmone , &Jìm proprietà • Cap.  LVIL 

ÌJ  Chiamato  queti  > pefee  Salmone  dal  falcare  in  alto» 
^ perche  non  per  leggerezza  di  corpo»- ma  per  pro- 
pria virc  ù nuoltarii  la  coda  alle  orecchie  » fi  mette  a (al- 
tare; fi  diletta  qaeftó  pefcedi  andare , & correr  conti* 
acqua  : £ pefeo  drbuon  fapore,&  migliordi  tutti  i pela 
marmi, & di  aCqUa  dolce  : ma  fuol  il  mangiarne  fa  (li dir 
molto;  non  viaemè  ita  bene  ne  gli  (lagni, perche  fi  dilet- 
ta di  andar  (correndo  per  la  impetuoficà  dell’acqua . 
Son  reputati  migliori  quei  che  fi  partono  di  acqua  ma- 
lina»  &fe  ne  vanno  in  acqua  dolce:  è quello  pefee  £>do» 
de  di  buona  carne  nfpetto  a gli  akri>c  U fua  cottura  è al- 
leilo , che  oltre  L’dTer  più  (ano  perle  fanoni  che  fi  Coru 
ém»è  anco  più  lodeapfeàlgufto»  & il  meglio  c quello 
*»*  **“•  .jk  w A cti’è ! 
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«hV  alquanto  folatp^  pe’I  gufto,&pec  là  fànità,perche 
il  6Je  notv^a^oppQAiì  lu  da  prefenure  in  tauola  con 
^tiofemoJk)Jopra  ?t  Anticamente  il  più  eccellente  era 


buono  quelchpfi  troua  nel  Rodano . 

DeUò  Stm99A)&  [ne  qualttk  , & comleflionc ». 
c<q.  , Lviu.,  : ^ 

LO  Storione^  va pefee, che glianjscfiilo chiamati*- 
no  Stora , e cofi  lo  chiamano  hoggidu  anco  i Bar- 
bari j è pefee  grande,  che  arriua  alia  lunghezza  di  noue 
piedi;  ha  bocca  piu  pretto  da  forbire*  che  da  mangiare. 
Se  però  nel  fuo  ventre.  » come  dice  Albero  Magno, hot* 
viècofaalcunadigroflb:  ma  vnhumor  viicoro  che  fi 
piglia  forbendo,  ha  carni,  bianche»^:  do!ci,&  non  ha  of- 
(o  (e  non  nel  capo:  ha  gramezza,  gialla, & ila  gran  fégato» 
Se  cofi  dolce.,  ghe  fe  non  gli  lo  temperafle  il  fiele,  ireb- 
be abbprriro.Noh  può  lungo  tempo  viuére  flnza  acqua 
dolce,  ha  poco  vedere,  ik  pochiffime  interiora,  par  per 
i!  pocochegalta,  che  la  ferenità  dejU’aer^  lo  nodrilca,; 
Dicono,chequefto  pefre  viue  longoternpo  jjeUatte,  8c 
che  quando  tirai.!  vento  marinq^ohtra  la  natura, di  tuta 
gli  altri  pefei  lunghi , fi  mg  rada , tic  che,  quando  e là  tra- 
montana,# nafconde  nel  profondoddi'acqua  .Si  ctipqp 
con  acqua,  che  habbia  la  metà  di  vino  ò di acéto  : vuoi 
lane»  cottura  quanto  la  carne  di  virella  ; fi  mangia  alletto 
abi  golofi  co^  agliata  ;conuiene^^c^èndofi  ndÌf^ 
graticola , fia  fpeflo  bagnato  con  aceto  « tic  ogliò,  acci.0- 
che  il  fuòconon  lojdifiecchi  prima  chefia  cotto , tiran- 
do a ,fe  tutto  lffiumore  ch’egli  ha 

IhlUT.mc*>&  fa  proprietà >&  cucina. 

• iti -(ili  ' "t  ùL*. 

LA  Tinca  è va  pefee  di  lago  che  fi  riodrifee  di  fango, 
tic  talhoca  è con  pelle  nera,  tic  talhora  con  pelle  che 
<:\A  tira 
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tira  in  oro,  è còme  fi  è dettò , péice  vifèofo  moiri* 
Se  è picaola,  il  mèglio  è,  quaruòalguaftò*  (pararla,  rcw 
Uerfciarla,  & figgerla:  ma  (c  egrandfe,  deueefler’alief- 
feta , & prima  bene  Scagliata , 8c  tagliatapermezzo  la 
fchiena  h hà  dì òffa  à rivoltar  quclel&fa rientrò  di  fuori, 
rotte  lecofte  , & tagliate  le  interiora  yfìftada^mpire  di 
Tua  pafla,  vótiài  pvune  fecchc,pètMen^torjLgUacOmi-- 
nuto , & con  fperie  Cuocerla  ben*»*  ^ 

'-'DHf'*  Bam^edhi  •>  & {MTMtòx*'<  * ** 

-T  h'  .•  1 Xn3t!  -<  < 

W1-’  A £ampreda4firi*ile  di  afpetto  aU’Angtjifla:  mai 
*f  Vigilante  piò  piattola,  ha  foramliòtt©  Vvriai  & Val» 
tra  orecchia , buona salgufto,& t&Kffain  grande  eccefc 
lenza,  non  ècofi  catriua  à vn  gran  pezzo  come  l’Anguil- 
la, perche  è'di  farne  piàìòdA,  mafljm&mentemangìani 
don  con  i fuoìp/opriA  naturali  còndimendfcV noi  efler* 
gli  capati  i denti  ,ScIà  lingua  ,&  corivnpicciol  ferro  lun- 
go fé  gh  deonò  caiiare  le  infettine,  vuoi  eflfer  lanata  bene 
in  àcqua  calda . tl  (angue  che  le  viti  rànci  cariargli  le  in- 
terióri! vuol  erteir  fegato  ,& raccòlto  di  ligentemen  re , 
per  quei  Succhi,  V&  per  la  bocca  (è  gli  hàdà  mettere  ga- 
tofoirA  fe  tt  vuól'ancOicannella . Polla  allo  fpiedo  lì  ha 
da  criocere  a ftiocoìcnco , & pigbnfi  quel  (angue  tracco» 
jMi'j  éCon  acéto , & zriccaro , & fde , & fi  metta  (òtto  lo 
‘fpiedo  ih  vnà  piccìolà  ghiotta, orié  habbiàitgrafio  di  eflk 
J fòlare , fpeflo  cori  vria  penna  venir  humettandólacoii 
‘jélfo  nringolodélfuÓ  (angue  ^quando  ècorfa,  (5  ha 
t metter  in  tatuila  corredò  intingolo  r-OUetétogfi  (òpr* 
r*~Quetto  èil  rhigliòr  modo  del*fì&  Cótìdiinento,  v 
& il  più  (ano, quantunque  vi^ènoàtemodi  •*  ri 
pur  dégni  dì  faper  da  i-gotofiCché^ 

* t - habhiamò  trattato^  fopra. 

+&  r-uJTvatH 5Jr  < ,»3<j 
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LA  ‘Trotta  nafce  in  qiieHeacque  di\  fiumi  ,ch#  ca- 
! fcano  da  akerfjv  rtow  fetgto i «rfi  cJrnr  che 
intra  in  rotto  S coine  quc®  Salnióhe , nei  tempo 
della  fiate:  tpa  nelhinuernata  I*ha  bianca,  & è meno 
Corifa:  ha  nella  fclii^a'mjcchre  gialla  rtvre :]& 

cuoce  quefto  peffce  tadiatoin  pezz'fi  Info  * v và 
quella  conditura  > che&dTacqua  fida  da  mettere  pepe, 
cannella,  & zafferano  > vino  biano-  del  p>ù  gagliardo 
t che  fipofib  hauece^cf ljaleièrtfpécè'' 

-r:  tèmoli J ^natamente  i ragliati  . r 4 

hf'-l  n Ecquefia.è  ti'piùiana  i /•<.'  > ft 
'•*  *.*••••»  : • maweraidi cuo-'  ■ < ì\Cs  »ì 

-c*  t ■ ' " ' • . r.  eejdun*  - ■*  **• 

• - ^ Sono  anco  ehi  kfnpgono:  matcodb  - i 

-tfi  ■ * ' vi  ho  detto,  noi?  ^ è condimento  '-d  » >1.'-. 
*i‘- . ' ■ r lodato-;;pcsr  la  fànttà,  l:  |ì • < • 
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J4el  qual  fi  contiene  la  qualità  <fei  Cibi  groffi , & folcili» 
& quai  fiano»con  le  qualità  de duierfi  fapon, 

' il  mangiar  della  fiate  ,£c  anco  de  gli  . | 

aldi  tempi  accommodati . 


’ ; „i..: 


Cuoi  Jidno  i riti  grojjimbi  *' delicati,  & a quei  chi 
. ' fatino  effer ritto  non  fi  contengono . 

Cdf.  ItX  1 1» 


Abbiamo,  M Franccfco  mio,  ragionato 
affai  de  i cibi  buoni:,  & cattiui  de  gli  ani- 
mali tcrreftri  ,de  latticini  j » de  i volatili , 
e de  ipefei:  tettaci  di  dir  qualche  cofa  nel 
fatto  dell* herbe  che  noi  fogliamo  man- 
giare caftan  infilate , come  incondimento  di  mineftre* 
& de  i frutti!  ma  prima  che  andiamo  più  oltre  ho  dife- 
gnato  di  ragionami  de  i cibi  proporaonati  a noi,  con- 
fidatalo lo  fiato,  le  compie  ffìoni,  i tempi,  & gli  efferdtij 
noffri,&  primieiàrnente  parlami  a chi  cohuengano  i ci- 
bi graffi,  & a chi  fiarv*hoctuù  quali  sbendano  grò® 
db»  da  effer  rifiutati  da  chi  fia  i n quiete , e quali  i fonili . 
Saperde  prima  che  i cibi  grotfi  quando  trouano  il  cor- 
po molto  caldo,  molto  efferricato,  & con  gran  formo 
dopò  il  abo»  fi  digerifeono  bene,  & nutrifeono  il  corpo 
di  gran  nutrimento,  & Io  confortano  ,&  gli  fan  prò . 
Quefii  cibi  groffi  fi  deuono  vfare  più  torto  nel  tempo 
della  muermta , che  in  altra  ftagione,  perche  in  quefto 
tempo  fi  vnifee  più  il  calar  naturale  nelle  parti  interiori 
nel  corpo , de  anco  per  la  lunghezza  del  Tonno . ‘ Ma  & 
quefii  che  gli  mangieranno, non  fen  iranno  che  gli  dige- 
lifcanoA  fooovfi  a raangiariirfaon  gli  configlio  a volere 
k i fiue- 
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affueferuifì  » perche  Galeno  confìgga  il  contrario  , di- 
cendo» che  (e  alcuno  mangia  cibi  grotit»  Se  nel  fuo  fto- 
maco  (Tapo^o  caldo , Si  poca  fatica  innanzi  il  dbo»  & 

, hauràpoco  lonno,.non  fruirà  la  digeltione : ma  nelcor- 
pò  le  gli  genera  humore  di  dir  cibi  grotto  »&  troppo 
crudo  da  mdurreoppiianonenel  legato»  Se  nella  milza* 
Le  cofe  che  nomina  egli  per  erodi  cibi  » fono  ientichie, 
faue  arredile  >funghi,fegato,lepri»cue  dure,o  lette,  car- 
rofte,  o fritte,  chetano , & rutto  quel  chefia  fritto  de  i 
nominati  cibi,o  altri  fiimM,  fettecotto,  vincottoi  malli- 
inamente  fé  èdi.vua  grotta difua natura,  percheilcaldo 
nel  cuocerlo  ha  acqui  dato  liceità , Se  der.lìtà,  come  di 
Ceruo,  di  Becco*  Se  di  Bue,  sentri  di  ammali , Se  incedi- 
ne. Quelle  cofedice  edere  tutte  grolle,  per  ladurezz^ 
«iella  loro ccmpleflione.HSimjln  ente  nomina  lupini*-. 
.rapcA'  fa  giuo|i,pan  dtìro  Jk.  ftart  tìc.o  troppo  cotto» 
ò poco  cotto  ; le  ceruèlia  de  gli  animai*  fonoin  quello 
numero,  focaccic  nel  la  cenere,  pelei  duri,  & yifcoti»  ca- 
lcio grotto,  tede  orecchie,  &.tmilrèft  remila  de  cerpp 
jdell’animale , (ì  genera  ar  t era  accidentalmente  i,  cibi 
frigidi  humor  grotto  perla,  debilità  del  caldo  de!  cor- 
po, & fua  digdbone , Come au iene  per  il  mangiare  de.i 
frutti  prima  che  fono  maturi , Se  fimilmenté  del  ma» 
giare  de  i citrioli,cucumern  & latte  acetolb-  .Nondeo* 
no  mangiarli  cibi  molto  calkii*,  perciochbi  troppo  ca li- 
/d i per  JLa,  maggior  parte  fon  lecchi,  ondefcaldano,  e di- 
i^ficanoil  corpo,  più  che  non  conuicnc , eccetto  fe  noi* 
lode  i corpi  troppo  freddi,  irt  inuernata , e regii  n fred- 
i -4*  * che  Qal<jnó  propria  dice  che  i db»  calidi  conferì  (cp- 

t jto  à cq  jui,chc  è dominato  dalla  frigidità, de  in  tempii 

legioni  fredde  v&/)ueiiiiah  cibi  caddi  deono  fuggire^ 
tutti  coloro  che  fondi  calda  compleffiqnqin  terapica* 
lìdi, come  fono  frumento  cotto,  ced,  dafnli,  fenape,  vu* 

■’  4olci>apiorfuu^afano,orcmolacdo,paftinaLhe,agli,ci^ 

> . 


.W'jt'&q&'T.m 

poi  le*'porrh  caliti  q vecchio*  via  dolce  caldo , 

^hio  citrino.,  JBcè'da  auertirqjdae  non  folo  fi  deono  fug- 
gite i urbi;  che  fono  ttoppixsahdfcin  virtù,  & in  potenza; 
mt  anco  i.  reni  grondimi  quando  pigliafiero  actualmen- 
te  -nolt  vEaldf;*  dicendo  Bbafis  ?chc;  Phunmo  fi  deu^> 
ai  tener  r:  daiùui  caùdilfimiiquaiifcn  q&ellùche  firhftft* 
giano  fu 'arto  letpn  dal  fuoco , naqp  1 nrenderrdo  perciò  ^ 
che  debOan,  ^etTcrmuigiaii  tepidi*tha  piu  caldi  che  te  più 
tìh  miwdiddidiffimi  » perche  il  tepido  è molli fieatiuo^ 
^ rifrittala,  virtù.  Parimente  non  fidéono  mangiar  c£- 
t>’  ,che  fiano  nei  man  giare  tròppo  freddi  in  atto  > o poS» 
lenza , perche  la  fua  freddézza  è contraria  alla  natura 
lul&ana*  dicendo  I &ac  neUc'tóc'Dfete  ,*  le  colè  fredde 
«fo  .da  elfcr  nplto  fuggite;  perchefe  bene  he  i corpi  de* i 
gtoiuni  non  appare  nocumento  alcuno,  nondimeno 
^fcO'Ia mata  di  efle  radurandòfi  Ò poco  à poco,  beri- 
£heeifi  no’l  fénnno  Junape^vfóirddla!  giouentù , 5^* 
^lHènti&r  dcUaa?ecchiaia?,  fi'feò  mettono  à móke  itS- 
qir'.nità  che  frv.YmcurabilUet}Uali  lungo  tempo  rimarr- 
gonoferme  nelle  vifcere^  nelle  gionturé,  & ne  i nem^ 
pertiioche  le  cofe  fiigidé'fempfe  percuótonoleriièrn- 
*bra  del  gg  rpo  p iti  debbi  i&?  mòkofénfibiif  , dicendo  nc* 
fuoiÀfòr-fitii  Hippofcrate,1  che  rifreddo  è ni  mieoa  i ndt 
r-dentiai  Cerali  litoti*  midófla>  oridé  cotì- 

anco*  ftfcf  terh^P^Jélla]» 
•&atfc . Pèròdon  ri  entrante  i lcw*p$fto&ff  n ona  cofa 
%ópf3bfredd.i  h eccetto  per  via^  m^icinhri^'Iavttìi 
-noéra  è scattati y&r lteUgbEft*enCd.néi1a  tiumidu& 
-S*énb  adunai?’ h cibi  nhn  molmfecch^b^mokbfredd^: 
Sua tcntoeia^>dlf!ndm3i%ferli  ’&tOBnMkft-  le  viuaódé* 
^àié^^rh J che  caodanty;  & defdSfe  frigida  non  li 

ifauugino  troppo  fredde  • ib/n.  gii-  gioì  03  iy  c 

4hi>  «vi-ni’dh’iil/  ■ 11'  •<  anJ-  -nc^ha 

•iv  luanitfcuich.  1 ^ uusm%£\  *'  vfe 

Cht 


KtBfiW  ®KT^VO.  , $t$ 

Cbù  per  fa -s&qfmOt  ton  defi&Januà’detooeJJer  confi- 
-Merari  ifapori  dii  €&>  Et  $nim  della  dolcezza  ,er  le 
fue  qualità  •'  ì -•  • Cty,  ' L ^ / / 1. 

EH  fasore , non  altro  fjie  vn  certo  iénfuale  deputato 
al  ferito  delguito5ilquale  é la.  satura  abhorrifce,  ò 
ne  diletta.  Semole fpecie de  i fappri  orto»eccetco  I’in- 
-iìpido , cioè  dolcezza^inarrtudiq?,falfed  inedacutezza, 
càcecofità,  pùncicicà,  liceità,  & ontuofitàA'  prima  parle- 
remo dd  dolce,  come  piu  diletteanleal  gu  do . La  dol- 
-cezzaè  diihuraoi&xti&f  ) *&  *ito  , <k  vicina  altem- 
ipcramcntoidie  fi  afiìuaiglia  al  i’hurnidità  fuftantùle  del 
corpo,  & è vr»  «em pcwo fra  il  ciidp>&.  |*humido,onde 
~ oleum  iànii!afiS:n i^l) a.rbn«  > a l l’acqua  tepida , che  fi  a(fì- 
iniglià  allàiCompieliìgoé  delcoiipo  W^àno.  Tqtte  le 
-cole  dolci  ton  calide  & hunude.,  tk  perciò  fon  conve- 
nienti' alla'  narutft:  ddóior  po  humano , perche  il  corpo 
-humano  ctaldo»  &.hujmclocon  ygua)ita>&  jon’okr^» 
quella  ràntoli  evi  vlesteuhli  tanto  per  ragion  del  fuo  teip- 
peramentoidcpéròdice  Auicenna^he  ìldojce  nonfcal- 
•ÒA  di  Caldo  ncxrii^nadiletieuolejCOtyapjèfla  dilettatione 
dell’acqua  temperata  quando  »fopi^ilcocgo 

«freddo,  & Galeno  dice  parimente*che  il  dolere  caldo  : 
^rrist  narr.percià'^tooo  i®cilidJfcà)ihe  è nei  corpo  d i;  fuper- 
<&’a*\hccoria  , veroiè  ch^fi  fa^iu  èfe  nie.io  *ffepndo  che 
*£pii>&  méno-il  dokep  -Quanto  al  nuchmefltp- poiché 

*>  il  /«  f /iftf  r\  . r In#1  ntnnn  /'Av/'i  .miA  « I 


«ròrpo  humano  •Tfcnorcpiftecipa,  dfdplf/ezzaalquanto , 
‘tfeigni  cOfachesiutri  fee  èdejlefpeck  delle  cofe  dilptte- 
3ibliactolci^  BopXrdtidrù  del  dolce  foap,  d)getoOiie , le  nifi- 
atsrcssSd  itrtikqNi  oationedi  nucntnCnto fUtplce  eqnuieùe 

^f*OTrr\  : Tmìi,  t nlrtro/Tj  ^ rcmfnrM  >&.r  C»  Ari  ir#»rr» 


il  nutrirne  : i ^budtifce.moltq,  yj&fosondo  la, medicina 

Jftaceaiinali^iidprii^gli  mondificruchc  la  fua  humi- 
» .ug  dirà  raol- 


1 


i«4  • , 

d,d  mo’MwIt'tófciJurc  *btv  MopshtìMfoòcalo- 

' • * M U .1  1 


re . Hor  ecco  quanto  ftabuóòo  nel  toij&owftro  ii  dól- 
ce : ma  conu\erte,\x:rchè  fia  fkuto  I viarlo»  che  babbea 


’ due  ctìnditìoni  : là  prima  £che  il  doldìoon  fia  interi©  : 
i * eia  rimetto  ì che  poi  chedàl  calot  naturaletèran  digeri- 
te ]ecofe  dolorano  veramente  dolci  negli  inteftini,& 
- non  fi  comemtri’o  in  coierà  nera  , & fitonuertano  ama- 
te} perche  fafcrifc  dubbio  quefto  effetto,  & volendola 


_ ___ iv* 

Iroya  càidograftdeì  geriefà  luirnor  colerica  'Meglio  è 
adiniche,cheicibi  fien  dirimettadblcezia.&malfima- 


àltrecoiemorco^oici*piuL\^H*cHjguuw  » nvwu 

nonfoncàlidt.  La  feconda  condinone  perchchabbia  i 
•iouare  a i corpi , Se  non  à nuocergli  ctfhefiadrfbftari- 
?a  fonile,  Se  rionviibo&»o  grotta;,  percholadolcezzavi- 

i — f ■ ' m • ^ , ...  __  0*  _ II*  iT Là  »i  In  • — - ■ 
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hùl’vna  che^Oppitotione  é piu  dtmr&più  graffa , l? 

< fca,  perche  è più  vicina  alla  puniamone  yonde  è angu- 
: mentàriuà  d^  enfiagione  del  iowate.  DiceRanfc, 
- rhé  il  dòtte , (parlando  dd  dotò  ccceffiuoitfjosne  ftrè 


- nèlta  fo&Eà  ’ ma^tmmcmé iè  queftfc  membra  vi  farjó. 

no  di  lorólfctòra  irtolinald  y tojendte  kneb-  il  Adito  dd 
v ventre^  temóliificatiooe  detìoftootaax.  n II  ; doieejg 


HTSTTHaTSaiMA  izfuij  il  p*  ? 3 wop  * \ k*ìa  ^ ì .l 


> » CtlC  la.  naiu^t'Ut&c«mM>4'wuuiw<'  > wa  « 

prima  digerita  r ^Patd  fi  idà  pcr  : confi, 

ivco^tb  glio# 
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glio  ,chc  i giouani  ne  guftinodt  rado  , maflìmamencc 
i colerici. 

Del  f apore,  & cibi  amari»  & della  lor  proprietà » &gio - 
uamenti  ,&  nocumenti . Cap . LX I V.  •. 

IN  quel  modo  che  il  dolce  è amico  della  natura , cofi 
per  lo  contrario  l’amaro  è da  lei  abhorrito , come*» 
quali  Tuo  nimico . Tutte  le  cofe  amare  fon  calide  » & d 
vero  amaro  è caldo  in  terzo  grado»  che  la  colà  non  è 
amara , fenon  per  la  fuperfluità  della  calidità  che  han 
in  fé . & l’acuirà , però  di  Tua  natura  difecca  molto , ££* 
conduce  pretto  il  fangue  à farli  adulto,  & fa  che  nel 
lìngue  fi  augmenti  la  colera  rotta,  perche  c molto  after- 
liuo  ; nuoce  alle  vifcere,difeccando  il  corpo  oltre  il  do- 
uere.  Le  cofe  di  pura  amaritudine  fon  nimiche  à tutti 
gli  animali , & alle  piante  , perche  di  fua  natura  fon  fec- 
che,  & pemitiofe,come  il  fumo, che  fi  genera  per  l'adu- 
ftione , però  è da  concludere , che  le  cofe  amare  deono 
«fiere  rifiutate  per  cibi  : ma  folo  per  le  medicine  quan* 
do  le  vorremo  pigliare  .*  Il  più  delle  medicine  amare 
conferire  al  fegato , perche  fono  ftittiche,  & apertiu e* 
l'amaro,  laua,  mondifica , taglia  quel  che  è grotto  nelle, 
vene  per  la  fua  calidità*  . 

La  natura  del  fapor  falfo , & nocumenti  » & giova- 
mento di  ejjo . Cap . L X V*  ' 

SOno  alcuni  con  afluefatti  al  fapor  lalfo , che  non  fati 
mangiar  oofa  alcuna  fenza  gran  quantità  di  falc^ 
altri  fono  poi,  che  per  la  carne  falara , ò pefei  falati , &- 
feiarebbonoogniakraviuanda  per  buona  che  fia  » non 
confiderando , ò non  fa  pendo  forfè  che  i obi  falati, 
moltofieben  non  lòncofi  caldi  come  gli  amari, fon  non- 
dimeno vituperati  molto  da  Medici  ,comc  quei  che-» 
producono  qe  i corpi  humani  Cattiui  effetti  per  nfpeito 
della  fua  calidità,  & ficcità  : perche  le  cofe  falle  fon  ter-, 
rcltri , & calde  » & fecchenel  fin  del  feconde?  grado , ha 
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virtù  pungiriua,lauatiua,&  mondi tìcatiua,&  è di  fauot 
falf.  > vicino  allo  amaro  : ma  vi  c differenza , che  la  colà 
di  ftpore  amaro  è piu  calda,  &fccca\&  adulta.  Et  per- 
ciò fi  dice,chci  nocumenti  delle  cofe  filfe/on  poco  mi- 
nori di  quelle  delle  amare . Le  cofe  (alfe  alTottigliano , 
(caldano , adunano,oppilano , difeccano  I’humidità  per 
lacahdirà  fu  per  fi  uà , & manifeftache  hanno  . Et  per 
qnelle  cagioni  parche  noccianoalTai,  & à colerici  maf- 
n inamente , & à quei  che  hanno  i corpi  ellenuari , oltre 
che  fon  coli  nociue  per  ri  (petto  del  fuo  poco,  ò mini- 
mo nutrimento . Et  però  concluderemo , che  le  cofe-» 
amare , & fai  fe  > quali  niente  operano  à nutrire , Óc  alla 
conferminone  della  lanità,  & della  vita,  anzi  che  parche 
Ha  ni  miche, & contrarie  alla  natura  humana,  & contra- 
rie anco  àturri  gli  animali , perche  non  fi  vedono  anf- 
anai) alcuni  fatollarfi  di  laie , però  diciamo  che  il  Tale  piu 
tolto  ci  ha  da  feruare  per  via  di  medicina, che  di  cibo.da 
falate,  & condire  i cibi  in  poi . Vero  è che  la  carne  fa- 
lata, Se  parimente  i pefci  falati  fi  hanno  da  confermi  re, & 
operare  per  incitarci  appetito  à mangiar  le  altre  cofe  fa- 
né^ buone,&  il  fai,  adoperarne  per  il  vitto  fiumano,  & 
quanto  meno  fi  può . 

bel fapore  acuto , Cr  deimali, & danni  degli  cibi , che 
hanno  acuteXx*  • Cat> . * L X V i. 

LE  cofe  di  fapore  acuto  noumeno  fon  nimiche  alla 
natura  humana,  che  fi  fieno  qi  Ile  dei  fapon  fai- 
fi,  ^ amari,  per  elfer  p.ù  calide  di  tutte  le  altre  per  dTer 
nel  principio  del  quarto  grado  calide, e fecchepiù  cali- 
de,& fecche  di  ogni  altro  fapore  che  fi  troui . La  natu- 
ra fiumana  fogge  meno  fecole  falfe,che  le  amare,  & 
manco  le  amare , che  le  a ute,  per  la  calidicà  loro , per- 
che la  fua  intentione  è di  fuoco , onde  è co  erodente  ta- 
gli'<tiuc,&  fottigliàtiuo  più  di  tutti  gli  altri  fapori.  Tut- 
te le  cofc  acute  riempiono  la  celta  di  vapori , & di  fu-. 

' . . / v - ~ mofità. 
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rnofità,  come  fono  le  ci  polle,  gli  agli,  Se  fi  mi  li  cofe,  on- 
de ni  ocono  rmrauigliofamenre  alla  viltà.  Però  fi  da 
pei  c nfiglip,  che  in  ogni  accidente  cartiuo,  che  può  ve- 
nire al  cerne  Ilo  prohibireagh,  Se  cipolle,  perche  hanno 
gran  propriecàin  pertuir’te , Se  di  ftruggere  la  virtù 
cogitatiua.  il  Se  tape,  la  G polla.  Porro,  Aglio , & ogni 
cil>opung  tino,  l’amaro,  il  fillio,  & tutte  q uè  file  colè  ge- 
nerano fuperfiuità  calde , perche  generano  humori  acu- 
ti, & colerici, che abbruibano , &:  corrompono , Se  non 
fan  giouamentofie non à coloro;  nel  corpo  de  i quali  è 
(u perclna  flemma,  Se  che  fono  di  vifeofò , Se  groiTo  hu- 
more , perche  gli  tagliano , Se  aflòtrigiiano . Onde  fon 
la  (ciati  per  med  eina:  & Rafìs  ecce  1 lenti ilìmo  Medico 
dice  ; Lo  acuto  augumenta  il  caldo , & infiamma  fobico 
il  corpo,  abbruficia  il  (angue,  Se  Io  muta  prima  in  colera 
roda , Se  poi  in  colera  nera,  et  però  concludono  i Me- 
dia,chechi  fuggirà  mang  aragli,&  porri , fuggirà  i 
nocumenti  de  i mali  humori . Et  concludendo , con- 
uengono  i cibi  di  acuto  faporeà  chi  ha  groffi  humori. 
Se  vifcofi;  ma  à macilenti  giouam , Se  coieria  noccio- 
no  molto , 

Delle  cofe  omuofe,&  loro  nocumenti,  & parimente  delle 
v cofe infiptde . Cap.  L X PII. 

PErche  le  cofe  onruofe,&  le  infipi  de,  par  che  liabbià- 
no  quanto  alla  fianirà  vna  gran  conuenienza,re- 
itringerò  tutto  quel  chefie  ne  ha  da  dire  in  poche  paro- 
le di  vn  capitolo  folo  . Tutte  quelle  cofe  che  han  del 
graffo,  Se  ontuofo,  è calido,  & humido  : ma  la  fua  ca- 
Jidtrà  è ri  meda.  Il  dolce,et  l’óntuo£>,fon  di  vna  mede- 
rima  fotte  ih oaliditì  : ma  è differenza  fra  eflì  ; perche-» 
gli  humori  del  dolce  fon  vifcofi,et  groffi  vicini  al  tem— 
peramento , fimi  li  all’humidità  foftantiale  del  corpo: 
ma  gli  humori  del l’ontuofità  fon  fottili,  et  fimili  all'hu- 
jnidità  dell’aere*  L’ontuofo  mollifica  k>  fiorhaco,  fa  if 
'Y  Bb  * del  ' 
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dei  corpo , et  fa’ ia  primi  che  1 huomo  pigli  la  quantità 
del  cibo chegli  è ncceiUria , X Icalda  ma  finamente  i 
felicitanti,  oc  coiorochc  han  Io  (lomaco  caldo,&  il  fe- 
gato» immetta  il  corpo,  accrdce  il  flemma,  fa  (lapide  le 
perfine  ne  i tuoi  peti  (ieri,  et  acerete  il  fo.no . Di  che-* 
può  ritirarli  *che  i’ontuofità  non  faccia  al  proposto  per 
fa  finita , 2c  che  <i  deue  piu  to ilo  vfare  per  via  di  condi- 
mento che  di  ci bo che habbia à nutrire.  Lecofe  infipi- 
de  fon  da  dTer  Ideiate  à dietro , perche  non  fon  buone, 
nè  al  gullo,  nè  alia  fan  ta,  Se  fon  piò  htimidc,  de  frigde, 
che  ie  ontuofe  : ma  di  ede  li  parlerà  piu  di  lottò»  quan- 
do fi  ragionerà  delle  zucche , de’citrioli»  et  fimi!  cefo-#, 
che  fono  acquofe,  et  fenza  Capar  di  dolce,  òdi  amaro, 
ò forte.  . ..... 

J Del  le  cofe  acerofe>&  l a proprietà  di  effe»  Or  il  nocumento, 

& il  danno  che  fanno . Cap.  L X PI  1 /. 

PErche di  fotta  fi  ha  da  fare  fpecial  méntiòne  dello 
acero , per  hora  non  fi  ragionerà  di  edo  : ma  Colo 
delle  cofeacetofe,&  deila  proprietà  di  ede.  Ogni  làpo- 
te  che  punga,&  fia  acetof  >,è  fh‘gido,&  fccco  di  fùa  na- 
tura» perche  gli  humori  fo.'lantiali  di  effe  fono  lottili  * Se 
penetrabili, et  in  parte  terretlri,  però  fora,  Se  taglia  hu- 
mori  grotti,  & commoue  l’appetito . Trouafi  che  tutte 
le  cole acet ifo  inftigidano>&  perciò  producono  ne  i 
corpi  noiti  i molti  nocumenti,  perche  nurrifeono  poco, 

& generano  m >!ce  fuperfiuità.  ■ I hocumena  di  elle  co- 
fe acetofe,  prima  che  aiutano  à moltiplicare  la  colera 
nera,  nu  iconoà  tutte  le  membra  neruofe  per  la  foctili- 
tà  della  fu  i fidanza  »Q  >n  laqualc  penetra  al  profonda 
delle  membra, Se  per  cucci  gli  membri, onde  timan  di  ef- 
lo  parte,qu.,nt  nque  picciolamon  à quale  non  noccia,ec 
perciò  il  mangiar  le  cofe  acetofe  fa  accelerar  la  vecchia- 
ia  à gli  huomini,iicbe  fa  anco  l’acuto, & il  fai  Co.  Lecofe 
acetofe  dunque  non  fi  deuonoviàre  per  cibo  : ma  ben 
■ * v perle 
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£er  le  medicine  nellequah  vogliono,  perche  fono  apèri- 
tiue,&  itici  due  lènza  fcaldare.attottigliano,  refrigerano» 
e vengono  à feparareA' mondificare.  Non  è l’aceiofo 
di  qran  frigidità,  reprime  la  colera  rotta, $c  il  fangue,  Se 
fe faran  monde , Se  purgare  le  interiora,  Se  lo  domaco 
reftringeil  ventre  ,&  fe  dentro  troua  copia  di  flemma  » 
genererà  fili  (Todi  ventre,  debilita  la  virtù , Se  digediua^ 
particolarmente  nel  fegato,difeccandoi)corpo;&  però 
le  non  è talhopa  per  incitar  l’appetito , quanto  fia  per  la 
conferuation  della  fanità  » non  deue  fe  non  rare  volte-» 
mangiai Tene. 

Bella  completane , virtù , & nocumenti  del  f ipore  flit- 
tteóy^jr  pungi  tino . C*p.  L X I X*  ' 

IL  fapore  dittico , Se  quel  che  ha  puntore,  e di  vna 
medefima  natura,  perche  il  fapore  dittico  non  è al- 
trJ  che  là  por  pontico  debole,  in  modo  che  non  è fra  lo- 
ro altra  differenza  che  del  più  >&  del  meno  dittico  . 
Amendue  quefli' fapori  generano  la  lòdanza  frigida* 
terredre,&  grotta.  Il  fapore  dittico  femprc  lignifica 
liceità , & frigidità . Ogni  corpo  fl  ùrico,  fpogliato  de 
gli  altri  làpori  femprc  infngicfa>&'  direcca,  Se  (cerna,  Se 
nninuifee  la  carne,  Se  il  (angue:  fe  l’huomo  re  mangia 
fpeflo , codnngc  il  corpo , confo  tra  lo  domato , & ge- 
nera (àngue  melanconico . Et  quando  la  flittichezza  è 
gagliarda,  & vehemente,  dr-nge  i meati.  Se  prohibifee 
le  cofe  f he  humettano,  ftittica,  empie,  confolida,  ingrofi 
fa,  raffredda,  Se  deficca,  Se  perciò  quedo  fapore  ancora, 
maflimamenre  quando  è gagliardo,  deue  vf.irfi  più  per 
medicina , che  per  cibo.  Il  fapor  puntiuo  opera  fimil- 
mente  nel  corpo  humano  il  medefimo  : ma  caufà  vflL* 
modo  più  intenfo.  Il  c'bo  che  ha  puntura, ingrofla  l’hu- 
midità , 8e  lecca . Il  nutrimento  fuo  è pochiflìmo , e fa 
grotti  humori  . Ha  di  buono  che  genera  appetito  di 
mangiare , genera  dolor  di  Itomaco , benché  come  fi  è 
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detto , fi  troui  in  elfo  qualche  vi  rtù  di  confortarlo  : ma 
perche  lo  conforti , bifognache  non  fia  eccedìua  ponti- 
cità , che  habbia  gran  ftitticirà  : ma  moderata  con jc 

3uella  della  ròfa , però  circa  quelli  due  fapori  conuiene 
i concludere  con  Ifaac,che  dice  che  i fapori  horribili 
fono  contrari  j, come  fapori  pomici,  òttici,  acero (ì,  ama- 
ri,& fallì,  affeg  landò  la  ragione  dicendo,  ogni  cibo  che 
è graue  in  odore,  ouero  abominato  le  in  fapore , è pefTi- 
mo nutrimento, & però fe  pur  farà  neceifario  à man- 
giarne tal  volta , mangifenc  p xo  alla  volta , Se  rare-» 
volte  . 

Quanto  facciati  perla  conferuatione  della  fattiti  >il  be- 
re il  cibo  diL  tteuob^T  buoni . Cap.  L XX. 

Q Velia  dilettarione  che  ha  colui  die  mangia  di  vn 
buon  cibo  che  gli  piaccia,piu  vale,&  più  èpon- 
derata  da  i Medici  perii  buon  nutrimento*, 
die  altra cofa che  fia,  perche  può  fare  ch’vn  cibometi 
buono , fia  da  efier  antcpofto  ad  vn  cibo  affai  migliore, 
dicendo  Hippocrate  nel  iuo  Aforifmo , che  vna  beuan- 
da,&  vn  cibo  vn  poGo  più  catriui,  & che  più  dilettano  , 
(bno  più  appetitoli  de  gli  altri  ,,che  fono  nel  loto  efTer 
migliori,  & più  di letteu oli . He  Galeno  parimente  di- 
ce, che  ogni  cibo  làporolò  che  diletta , quando  è piglia- 
to dallo  (tomaco,  è abbracciato,  Se  ritenuto,  & con 
gran  fua  dilettatone  è digerito  più  che  alcun'  litro . Fi- 
nalmente fi  dice,  che  quella  cofa  che  larà  predò  la  mag- 
gior parte  de  gli  huomini  vn  poco  cattai , Se  predò  vno 
di  tanti  larà  di  letteuole,  à quello  tale  lari  migliore,  per- 
che doue  è la  dilettarione  7 iui  è la  bontà  della  digcllio- 
ne,  dicefi  fc  fia  vn  poco  cathua,  perche  la  cofa  diletreuo. 
le  le  folfe  molto  cattiua  »6cneHa  fua  vlt  ma  malignità , 
non  deuc  dall’huomo  elfer  vfàta  fpelfo , perche  gli  di- 
letti, anzi  che  fe  la  malignità  di  elTa  farà  poca  » Se  la  di- 
lettarionc  di  chi  non  è fimo#  fia  più  abondjpitc,  c piu  che 
...  quella 
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quella  che  non  hauerà  quefta  malitia,&il  mede  fimo 
deue  edere  nel  corpo  fono.  Quelle  cole  che  I huomo  fo- 
ri afluefatto  à mangi  ire  * più  gli  conferiranno , benché 
non  fiano  molto  laudabili . La  d lettatione  del  cibo  che 
fi  mangia  in  quello  viene  ad  hauergran  prinflcgio»chc 
quanto  più  cattiuo  fia  il  cibo  che  diletta , tanto  più  ga- 
gliarda > & vchemente  farà  la  digeilionc  di  elfo  •>  però 
rhuorao  deue  feguire  quello  fendo  la  confuetudine 
approbacaA  antica.  Et  quefta  regola,  che  le  colè  dilet- 
teuoli  al  gullo  fian  migliori , non  folo  fi  cftende  ne  i fo- 
ni: maanconegIiamma!ati,chede  i due  cibi  quel  che 
fiuà  di  minor  giouarrrenro:  ma  più  diletteuolealgufio# 
è migliore  del  meno  dilecteuole , edam  che  fia  di  mag- 
gior giouamenco.  Però  Ifimomo  deue  fuggire,  eflen  do 
lano  di  gullo, di  mangiare, perendo  far  di  meno, di  quel- 
le cofe  che  non  vanno  al  gu  fio  fuo . , 

Quale  deue  cjfere  la  quantità  di  quel  che  fi  ha  da  man - 
giare , é*  il  danno  che  na[ ce  per  la  f vperflua . 

Cap.  L X X /. 

LA  fuperchia  ripletione  in  qualunque  difpofitione 
è perni tiofa , ò fia  del  mangiare , ò fia  del  bere  » 
perche  moki  per  il  troppo  impirfi  la  fera , fi  fono  troua- 
ti  morti  la  mattina , che  la  molta  crapula  foflfoca  il  caloc 
naturale,  & lo  eftingue  in  quel  modo  che  la  quantità  ec- 
celfiua  defoglio  fa  ellinguere  la  fiamma  della  lucer- 
na, & però  dicono  i Medici  che  è cola  molto  fana  di  le- 
uarfi  da  rauola  non  tanto  ripieno , che  non  fia  nello  Ito- 
maco  qualche  parte  vacua,  & che  all’huovno  relli  anco 
qualche  appetito,  & qualche  difiderio  di  mangiare  an- 
cora, perche  non  è mangiare  più  cattiuo , die  quella  eh® 
fa  grauezza  di  ftomaco , perche  la  caufa  delhnfirmità 
è la  moltitudine  della  fuperfluità,  ilche  fi  fa  ogni  volta 
che  il  nutrimento  farà  foprabondante , pttche  la  natura* 
che  di  effo  non  ha  bifogno,non  lo  d igerifee,  ne  dopò  lo* 
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conuerte  : ma  reftando  indigefto,  fi  conucrtcin  fu  per» 
fluirà , laquale  finalmente  commoffa  da  vna  picciolaoc- 
caliune,  fi  muoue  alla  putrcfàtr ione  che  caufa  infirmiti, 

Si  ne  feguono  da  fimili  ecceffiue  replecioni,  mouimento 
di  fi utTo  di  corpo , laufea , mancamento  di  appetito  , la 
mente  grolla , negligenza  grauezza  di  capo , & di  orec- 
chie dolore , Si  anguilla  di  ftomaco , impedimento  di 
intelletto , calamità , melanconia  , dolori  colici , vitio  di  I 
milza,  & di  fegatOidc  finalmente  febri . Si  che  il  leuarfi  | 
da  tauola  con  qualche  appetito  è cola  molto  fana,  &C*  j 
buona  , Si  maliìmamente  à quei  che  han  lo  ftomaco  fri- 
gido , dicendo  Galeno , che  il  ventre  frigido  è buono  ad 
appetire  : ma  non  buono  à digerire , che  ad  altro  non 
vuol  di  re,  che  lo  ftomaco  frigido  più  appetifee,  cho 
digerì  fce. 

Qual  debba  ejjerela  mifura,&  quante  volte  debba  man* 
giare  u giorno.  Cap.  - L X X I I. 

A Voler  dar  regola  della  quantità  del  cibo  che  fi  ha 
da  mangiare  non  c polfibile  chel’huomo  (ap* 
pia,  ne  polla  determinarla  : ma  la  ilperienza, che  è mae- 
itra  delle  cofe,l*ln  fegna.  La  indura  del  mangiare  confè. 
ftc  nell'vfo.-&  neJla  virtù  di  colui  che  mangia,  Si  ne  po- 
rrà far  giudicio,fe  lèntirà  quando  haurà  mangiato , 6^ 
nella  dige:lione,chenon  habbianaufea , Se  non  fi  Tenta 
forte  ripieno , ne  fi  fentira  la  reità  graue,  l’ingegno  pi- 
gnone dopò  la  digellione  farà  gran  rutti,  perche  quan- 
do vi  fiano  quelle cofe,è  argomento  che  la  quantità  del 
cibo  che  ha  mangiato  non  è ftata  mifurata.  Se  allhorafi 
dà  per  configli©  da  Auicenna,che  nel  di  feguente  l’Imo 
mo  debba  digiunare , Se  che  dorma  piu  lungamente , & 
le  il  lonno  non  viene,  mettali  à caulinare  non  di  eficrcr- 
tio  impaoderato  : ma  caminando  foauemente.  Se  conti- 
nuo fenzanpofare  pervn  pezzo.  Habbiafi  auuertenza 
di  figuir , come  fi  è detto,  l’vfo  > perche  è vn’altra  natu- 
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ra,come  Hippocrate,  dice  con  tutti  gJi  altri.  Vogliono 
i Medici  per  regola  vniuerfale,  che  fi  debba  mangiare 
due  volte  il  dì,  &il  feguentedi  vna:  ma  dicono  che  fe 
l’huomoè  vfato  à mangiar  due  volte  » Se  non  gii  fa  ma- 
le «che  debba  continuarlo  fin  che  non  gli  fa  male  , per- 
che fe  b interJafciafle  per  i’vfo  che  fi  ha  prcfo,  fi  debili- 
terebbe la  Tua  virtù  : ma  colui  che  ha  debilità  di  froma- 
co  in  digerire,  (èguiti  il  fuocoftume  : ma  (e  vno  {olito 
à digerir  male,&  à mangiare  vna  fola  volta  il  dì,  vorrà 
rimetterli  à mangiai  due  gli  ne  auerrà  oltre  gli  altri  ma- 
li, grauezza  di  ftomaco,pigritia,  Se  indi  gelbone.  Final- 
mente circa  !*hore  del  mangiare,  ogn’vn  mangi  in  quel- 
la hora  che  c afiuefatro  à mangiare  , mafiìmameme 
quando  l’ha  per  confuetudine  inueqchiata , Se  in  oltre 
han  da^onfiderarfi  i paefi , doue  l’huomo  fi  ergila,  Se 
doue  è natiuo, perche  (òn  paefi  frigidi*  che  gli  habitatori 
d’effi  vi  mangino  cinque,&  fei  vohe  il  giorno, Se  à què- 
fri  tali  fi  dice, che  feguano  ialor  naturala  confuetudine,' 
Se  la  qualità  de  i luoghi , Se  de  i tempi  fempre  fermando 
però  la  regola  di  mangiar  più  rodo  meno  che  troppo  ,\ 
Se  fe  vno  nato  in  paefe , oue  è folito  di  mangiar  poche-» 
volte, & quelle  fobriamente , arriuerà  in  vno  di  quelli 
paefi  freddi,  oue  fi  mangia  affai,  Se  piu  voi  te  il  giorno, 
fin  che  non  fi  affùefaccia  bene  à quell’aere , vada  ritenu- 
to in  non  voler  mangiare,  &pcrranto  come  i natiuidi 
dTo,  perche  gli  verrà  quel  che  auenneall’A  fino,  che  fi 
vantauadi  voler  porrare  il  giogo, Se  arare  in  compa- 
gnia del  Bue,  che  il  Bue  gagliardo  più  di  lui  pafsò  in- 
nanzi col  fuo  folico  lauoro  - Se  l’Afino  cade  di  franchez- 
za in  mezzo  il  lauoro . Ben  dico,  che  fecondo  che  senti- 
rà efierfi  à quello  aere  afluefatto,  può  fempre  più  man- 
giare del  fuo  folito,quandofi  (enea  l’appetito  incita  me- 
lo^ che  io  fromaco  pofra  digerirlo . 

I ■ Che 
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Che  nuoce  molto  il  mangiare  diuerf  cibi >&  il  bere  diuerf 
Vfnìyin  vna  tnenft a.  Cap.  L X X I / /. 

SEnza  l’aurtorità  de  i Medici , Salamone  ne  i Tuoi  Ec* 
clefiaftici  ci  infegna  che  non  fi  deue  efier  ingordo  di 
mangiar  molte  cofe , dicendo  . Non  voler  efiTer  auido 
d’ogni  mangiare , Se  non  ti  dare  ad  ogni  cibo , perche 
nelle  molte  viuande  farà  rinfermità . Le  Cofe  campo. 
fl:e di  varie cofe,fon  di  più  pretta corrur.tione/:li£  le  co- 
fe com porte  di  poche.  Niuna  cofa  è più  pemicioià,  che 
mefcolar  nello  ftomaco  molti  cibi  infieme,dopò  Io  ftar 
lungo  tempo  à tauola  mangiando , perche  quando  vi  di- 
rà mcrtb  l’vtrimo  cibo , il  primo  comincierà  à digerirti . 
La  cagione  perche  fi  vieta  il  mangiare  diuerfi  cibi,nafce 
da  due  ragioni , l’vna  è per  la^diuerfità  di  erti  cibi  nel  di- 
gerirrt , perche erterdoiii  de  i digeribili.  Se  de  inon  be- 
ne^ tardi  digcftibili>à  quel  cheti  d gerì fee  nel  bello  del 
digerirti,  ò nel  fine,  fi  mefa^la  quefche  non  digerì  tee  . 
L'altra,  che  non  può  mangiare  più  di  vna  forte  di  cibo  > 
che  d'vn  altro.  Gli  antichi  ben  regolati,  coloro  che  fi  cf- 
fercitauano,fi  guardauano  da  quefto errore,  perche  fi 
contentauano di  mangiarla matt  na  folameute carne.  Se 
la  fera  (blamente  il  pane.  Et  per  quello  fi  deue  l’huom» 
ritenered’andaraconuiti  dei  potenti,  & ricchi  huomi- 
ni,  che  con  le  lor  fplendidc  cene,&  fonruofi  comjiti , 
per  laxliiierfità dei  cibi,  lliuomo  nel  mangiargli  fa  vn 
ftrano  mefcuglio  nel  tuo  corpo  ,&  però  vediamo  che 
le  in  fermità  gli  adattano,  Se  con  la  breuità  della  vita . 
L'ordine  nel  mangiare*  & quai  cibi  f in  da  e(fcr  mejjì pri - 
ma*e  quali  fletto  gli  viti  *ni.  Cap.  LXXIT. 

QVando  pur  fi  voglia  nella  menta  hauerdiuerfità 
di  viuande , per  nun  maleofieruifi  la  men  que- 
rt’altra  regola , che  fe  pur  non  corrà  à fatto  il 
nocumento  della  diuerfità,  giouerà  almeno  molto.  E 
benché  di  quetta  regola  fia  da  me  fatto  qualche  mentiti- 
ne al- 
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ne  a!troue,mi  gt.iu.rdi  venire  replicandolo  a i debiti 
luoghi,  poi  die  importa  molto  . Deue  oflcruarfi , che 
: ferri pre  i cibi  lubrici , liquidi  f.ttili  ,&  predo  penetrabi- 
le frutti  humidi  m >lt< > , Se acquofi  fieno  mclfi  prima  à 
mangiare che  i grulli  Se  di  dura  digei  rione  , acci,  che  i 
fbctili  fieno  digeriti , Se  non  habbiauo  impedimento  dal 
patto  grotto,  He  duro,  perche  digerendoli,  Se  volendo 
pattare , He  non  potendo  per  rifpetto  de  i cibi  groifi  che 
ltan  di  dòtto,  rertano, Se  fi  mutino,  &conuerrono  in 
fumo  li  tà.  Se  genera  Colera  ne  i (tomachi  caldi , ouero  fi 
mutano  in  acetofità , Se  putredine  à quei  che  hauran  Io 
ftomaco  frigido.  Della elercione  de  i cibi  quanto  alla 
fanità  deue  allenirli,  che  quei  fono  i più  prò  por  fiondi 
cibi  , che  pm  fi  accoftano  di  lor  natura  alla  qualità  del 
fangue , comeil  vino,  viteli  di  vcua,  acqua,  carne,  &C 
pane.  Se  più  particolarmente  più  propriamente, 
carne  diCapretti,  Se  di  Vitelli  piccioli  lattenti.  Se  degli 
Agnelli  annali , & le  colè  dolci , di  dolce  & ccnuemente 
complellione,&  che  il  vinohabbia  buono  odore, & 
buon  fapore  j quelle  cofe  à quei  di  mediocre  eterei t io 
par  checonuengano , Se  tutte  quelle  altre  carni  di  vola- 
tili , che  già  ne  i particolari  dilcorfi  di  elfi  fi  fon  nomi- 
nati, branco  de  i pefei  dei  fiumi  petroli , Se  de  i marini 
Conditi,  nel  modo  che  fi  è detto , Se  de  gli  altri  anco  che 
non  han  cattiuo  odore , Se  non  fien  di  grande  humidità* 

Se  per  coni  plettergli  rutti  in  vno,  tutti  quei  cibi  che  fon 
di  buona , Se  fàcile  digerti.ne , Se  generano  buon  fan- 
gue : perche  come  vuol  Galeno,  quei  cibi  che  fi  digeri- 
scono bene , fan  migliori  humori , Se  che  ficn  mangiari 
conappet  to,&  fenza  penfien  ca  tornitoli  che  molto  gu- 
ftinoà  chi  il  mangia  , dando  fu  la  regola  de  i duo  c-bi 
vguali  in  bontà , Se  ancora  che  Pvna  fòlfe  di  alquanto 
minor  bontà,  far  elee  ione  di  quel  che  più  J’huomo  ap~ 
pedice  • Ricordandoli  l’huomo  , che  i cibi  calimi' 

• non 
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non  poflóno  generar  fangue  buono  . 

Che  t ctbi>&  il  bere  deuon  effer  eletti  proporti on ati 
alla  compleffione , & alla  confueudme  . 

Gap.  L X X r. 

A Quei  che  Cuoi  di  temperata  compleflìone,  fi  deon 
d ire  cibi  temperan  che  non  tribbiano  alcuna 
quanta  cattiua  in  quanto  fi  può , parlo  ue  1 fani , che  con 
gli  ampliati  fi  doie  andare  in  altro  nv  >do , perche  ne  i 
corpi  di  fiemper.ariècofà  più  ficura  dar  cofe  contrarie. 
Ognicomplfeflionedi  huomohail  fuo  cibo  conuenien- 
te>&  fimile>che  à voler  mutarlo, fe  gli  farà  male,che  fo- 
no alcuni  a’  quali  il  nutriménto  delle  carni  laudabili  , & 
buone  farà  nocumento  , però  non  deue  darfegli  : ma 
da  le  à quei  che  gli  conferì fce.  Alcuni  fono,  che  digerì- 
feono  m alto  bene  la  carne  nocciua,  & rimili  cibi  groflt, 
6c  più  predo  che  le  carni  delle  galline,.  & delle  pernici.’ 
&on  fi  mi  latente  quei  che  nei  loro  ftomachi  fi  corrom- 

Jteilcibofo  rile,  <5c  tutti  gli  altri  che  communemente  fi 
ògliono  ben  digerire,  & il  cibo  forte  difficile  à digerire 
in  altri  ftomachi  nei  loro  fi  digerifee  : & però  ^ quei 
fti  tali»come  altra  volta  fi  è dettò,  deono  darri  i cibi  che 
gli  còn&rifeóno  » & che  gli  fono  confaci , mangiando 
tante  tolte  duantoh inno  in  confuetudine  di  mangiare; 
de  fe  pure  i Medici  vorran  muta  re  quella  lor  conluetu- 
dine  ,chc  fra  molto cattiua  in  migliore , non  lo  deon  far 
tutto  in  vn  tempo  : ma  à poco  à poco,  perche  la  narum 
nonfopporta  le  repentine  muracioni . 

Come fi  debbano  eleggere  icibi  fecondo  la  qualità  & for - 
ie\^a  dell' e ferculo  . Gap.  LXXV1.  ' 

IT  Cibi  deono  efier  prefi  fecondo  la  qualità  dell’eferd- 
J[  tio  fatto,  ò da  farli  » & propor  donarlo  in  modo  che 
U confotmino  infienae  . Coloro  che  hanno  lauorato 
molto  » deono  mangiar  molto . Deuefi  confide  rare  la 
quantità  del  mouimeuto  che  i’huomj  ha  fatto  innanzi] 
^ ilmaiw 
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il  mangiate.  Quando  innanzi  il  mangiare,  il  mouimen- 
to  Se  efercitio  delThuomo  è fiato molto,  mangili  be- 
ne, non  però  di  cibi  molto  grotti,  vifeofi,  Se  che  tebdino 
alia  liceità  ma  di  cibi  che  fieno  di  dilli,  ile  dittolutione. 
Se  non  gli  dar  diera , perche  non  gli  conniene  punto  : Se 
quando  innanzi  ai  cibo  non  vi  è dato  efercicio  ò poco  , 
i’huomodeue  nutrirli1  con  pochi  cibi,  Se  fottili.  Quan* 
dol*efercirio  è fiato  mediocre , mangiali  cibi  temperati 
in  Sottilità  Se  grolTezza . Quella  regola  deue  otteruare 
chi  ha  fatto  efercitio  t ma  non  deue  potendo  far  di  me- 
no , mangiar  cibi  corruttibili  dopò  il  fuo  efercitio , 
mattìmamente  e reprobato  il  pefce,che  i Medici  non 
dan  per  configlio,che  fi  debba, mangiare  dopò  vn  gran- 
de, Se  laboriòlo  eflercitio,  perche  fi  corromperanno.  Se 
fi  corromperanno  anco  gli  humori,  Se  fi  come  fi  fcriue 
dei  pefCi,cofi  per  la  medefima  regola  della  corrurrio- 
ne  fi  deue  intenderede  gli  altri  nutrimenti  corruttibili 
perii  refrigerio  della  cahdità  che  rimane  nel  corpo  do* 
pò  l'eflercitio  .*  Et  per  concludere,  di  remo  con  Galeno, 
che  coloro  che  (òno  à far  eflercitio  grande,et  che  fon  fo- 
ni, Se  ben  complelfionati,  non  làran  Iefi  dal  mangiar  ci- 
bi grotti, & quei  che  non  fanno  elTerritio>ò  poco,lalcio- 
gli  ftare,  fe  polTono,  eleggendoli  cibi  fottili  ,&  voua  da 
òcre  frefche , calne  di  capretto , 8e  di  polli , non  deono 
riTerdate  à chi  fatica  bel  fuo  eflercitio  molto,  ma  fi  à 
juel li  che  danno  in  cala  otiofi,  ò con  poca  fatica . 

Quai  corpi  non  fi  debbano  esercitare  ,&  che  hanno  da 
far  in  luogo  d’ef eremo  quei  che  non  fi  po (fo- 
no mouere . Cap.  L X X V l ì. 

Nluna  colà  è p u propria  à conferuar  la  fanirà , clie 
l’efercitio , perche  difpone,  Se  purifica  il  corpo 
kll’auomo  ,&fachenonhabbia  bifogno  di  medicine 
[uando  è fatto  co*l  debito  modo,  fi  come  per  il  centra- 
to è la  quiete  Se  l’otio  cagione  delia  maggior  parte  del* 

’ * lcinfir- 
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le  infirmiti  che  auuengono  ne  i corpi  humani  : ma  non 
conuiene  à tutti, almeno  quanto  alia  quantità, & alti 
qualità» parche  i corpi  non  fon  difpofti  all’efercitio. 
Non  lolo  in  farlo  non  gli  gioua  : ma  gli  nuoce , in  qud 
modo  che  il  udo  al  famelico  gioua  molto,  & à vn  ri  pie. 
no  nuoce,  i corpi  pieni  di  qualche  cattino  humote  non 
deonofareferciao  hn  tanto  che  non  fono  euacuaci , che 
in  quel  modo  che  i cani  feroci  non  fon  da  efler  dettati , 
& irritati  fe dormono, cori i mali  humori  noneuacuaii 
non  fono  diedre  con  enfercitio  commolfi , accioch^» 
non  motfi.&  airerati,  vengano  à putrefarli,  à genera- 

re in  tìrmità  graui.  Alcuni  alt  ri  fi  milmente  non  iono  at- 
ti all’efercitio  , come  fono  huomìni  molto  vecchi  infer- 
mi , tic  conualefcenti  » et  limili  » che  conuenientementc 
non  poflbno eferatarli,  à quali  in  cambio  dell’efcrcirio, 
dà  conliglio  Galeno  che  fi  debbano  aftenere  da  i grofti 
cibi  indige  (libili  & duri  : ma  quei  che  fono  veramente 
ociofi,  nè  anco  eftì  mangino  i tali  cibi  : ma  vfino  il  paf- 
feggiare,  de  il  fofpendcrfi  con  le  mani  in  qualche  luogo 
in  cambio  d\ eflb,ouero  vtìno  bagni,  ò le  fregagioni,  che 
duetto  è molto  vtile  conferendo  al  giouane , & al  vec- 
chio. Nmna  lia  che  debba  marauigliarfi , fe  non  poten- 
do  efcrcitarfi , deue  fregarli , perche  la  fregagione  è cò- 
me fe  fofie  viVairra  parte  dell’efercitio , laquale  fe  farà 
leggiera,ftanca,fe  farà  molta,  fa  (inagrire,  & fe  tempe- 
rata, iigroftìv  : La  fregagione  non  fono  ai  deboli  : ma 
à quelli  che  fi  poflbnoefercitare  par  vtili , & neceflfariai 
perche  dice  Accenna  * che  è neceflario  che  coloro,  che 
li  efercitano,  prima  fi  preparino  con  qualche  fregagio- 
ne» laquale  vinifica  la  naturale  dilatai  pori  » faccndfi 
con  cola  ufpra»  & quelto  è vtile»  & fino  à chi  non  è vfc 
di  fa  ’fene.  Si  dà  per  configlia  da  Galeno»  checoluichc 
fi  muoue  à far  eferciri*  snon  debba  mur  uerfi  fortemen- 
te; ma  cominciarlo  pian  piano, & pian  piano  venirlo  ac* 

•aefeen.  I 
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Quel  che  l’hmmo  ha  da  fare , prima  che  fi  muoua  all*  et - 
- [eremo  . Cap.  L X X V 1 1 1. 

OLtre  la  fregagione  clic  deue  farli'  l’huomo  innan- 
zi J’dercitio  Se  la  regola  di  venire  à cominciarlo, 
pian  piano,  è die  referririo  fia  proportionaro  al  cibo  pi- 
gliato innanzi  : perche  à chi  vuole eferdtarfi  fortemen- 
te , conuien  reficiarfi  la  fera  innanzi  con  graffo  cibo , chi 
vuol  eferdtarfi  poco,  mangiar  cofe  fittili , &chi  vuol 
efercitarfi  mediocremente:  mangiar  cibi  mediocri  fiala 
groirezza,&  la  fottilùà.  Vn’altracofi  deue  auertirfi  pri- 
ma che  cominci  Thuomo  ad  efercitarfi , fàccia  sforzo 
fcacciar  dal  corpo  fuo  le  fuperrìuità  di  dentro  dalle  iu- 
te dine  con  ir  del  corpo , er  dalla  velica, con  l’orinare , Se 
dopò  fi  eferciti,cercando  anco  purgarli  il  nafo  co’l  fof- 
fiarlo , & la  bocca . Dopò  ha  da  ieuarfi  le  vedi  che  ha 
indodò  gfaui,  perche  chi  con  effe  fa  efercitio  ; fuda  pre- 
tto , benché  l’huomo  moderatamente  Io  faccia  per  la 
calidità  che  edrin  fccamente  ha , Se  perdò  quei  die  cor- 
rono ignudi  fon  più  coloriti  de  i vediti.  Et  in  quel  mo- 
do anco  che  coloro  che  habitano  in  luoghi  alti,  doue 
padrino  i venti , fon  più  colori  ti  di  quei  che  habirano  in 
luoghi  badi  et  fuftòcati,  coli  l'huomo  farà  piti  colorito, 
quando  fi  truoùa  in  buono  fpiracolo,  et  hauri  gran  cal- 
do , non  dico  io  già  che  fi  debba  i r ignudo  a far’eferci- 
tio  : ma  che  non  fia  di  molti  panni  granato  chi  lo  fa . 
Si  ha  anco  da  ofleiuare,  die  fe  colui  che  vuol  far’ efer- 


citio haurà  qualche  membro  infermo,  o debole,  non  fi 
dee  mouere,ò  almeno  faticar  poco . * 

Che  l*huomo  non  deue  entrare  àfar  ef  recido  vacuò  di  ri- 
bolle in  bora  che  fia  ripieno . Cap.  LXXIX. 

LVna  delle  cofe  che  deue  efTer  piu  conlìderata  in- 
nanzi l’drercitio,  è l’hora.  Colui  che  piglierà  Ilo- 
ta uiconueniente  à fòt’  efercitio,  peggio  farà  che  fe  def- 

fe  orio- 
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fe  oriolo, come  fanno  alcùni  che  dopò  molta  crapula  fen» 
tendo  fi  ripieni,  et  temendo  di  non  poter  (malti  rea  ceni, 
po  per  la  cena  i 1 graue  parto  che  ha  in  cor  po,fi  mettono 
à farVn  gagliardo,  & violente  efèrcirio,  de*  quali  molo 
fe  ne  fono  nfìrmati  fpeflTo , et  molti  ne  fon  morti  , non 
per  altro , fe  non  perche  fi  fon  medi  à far  grande  eferci- 
tio  ripieni ^et  perciò  dico  con  i Medici, che  niuno  fi  deh- 
ba  dopò  il  parto  metterli  à far  grande  efercirio  (da  que- 
lla regola  eccettuando  i Contadini,  et  coloro  che  vi  fon 
da  picciotti  afiuefatte  ) et  è la  ragione , perche  fcald  ano 
con  quello  etercirio  il  cibo  che  ha  nello  ftomaco,  et  coli 
boi  lente  lo  fanno  andare  prima  che  fia  digerito , ilquale 
quando cofi crudo  peiQienc  al  fegato, e atti  inteftini , 
nelle  vene  dei  fegato  fi  ragunano  hurnori  groffi  in  quel 
modo,  che  il  npofo  deue  efler  fuggito  innanzi  il  defina- 
re . Nè  anco  fi  deue  dopò  il  cibo  fubito  dormire  per  la 
medefima  ragione , et  anco  perche  perla  inondationo 
non  fi  corrompa.  Ne  ancora  fi  deue  fubito  caualcare,et 
fe  quefto  è , quanto  maggiormente  non  deue  l’huomo 
efporfià  piò  violente  cfiercitio  . Et  fe  alcuno  dopò  il 
prati  (o  vuol  mouerfi,muouafi  foauemente>et  non  coiu 
molta  gagliardo , e forte . Dicefi  fecondariamenre  che 
in  quel  modo  che  do  pò  il  mangiare,  et  mallìmamente 
dopò  il  pranfo, nonfi  deue  l’huomo efporreà  grande-# 
efTercitio,  cofi  non  deue  entrami  con  ftomaco  molto 
vuoto, et  in  rempo  che  al  l’huomo  comincia  à venire  l’ap 
perito , perche  quefto  farebbe  maggior  errore  del  pri- 
mo, in  quel  modo  che  ne  anco  l’huomo  deue  porli  à 
dormire  con  ftomaco  vuoto  . 

Documento  dell’ hora  debita  d'entrare  allo  ejfercirsoalli 
fuoi  fegni . Cnp.  L X X X. 

SI  è dece*  ■ di  fopra  quali  hore  fono  inconuenienri  à te- 
ner neli’eiTercirio,  hora  diremo  qual  hora  fia  ap- 
propriata dargli  auttorfeà  cominciarlo , et  approbata. 

Dicefi, 
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Diedi  ,,che  Phora  è dopò  la  feconda  digeftioneche  fi  fa 
nel  fegato , perche  q netta  è appropriata  per  hora  con» 
uenicntiSfima  al  moto  à riafeuna  età,  compleflìone , fe£ 
h,Se  regióne, & che  fia  il  vero, dice  Àuicenna  quefte  pa- 
role. Conuienc,che  nell’hora  del  i’efiercirio,  il  corpo 
fia  mondo , & che  il  cibo  più  forte  fia  digerito  nello  fio- 
maco , nel  fegato , & nelle  vene  > Se  che  già  fia  l’hora  di 
pigliar  l'altro  cibo.  Galeno  dà  per  configlio , che  fc  vo- 
gliamo confeiuar  bene  la  fanità,  cominciato  dalle  fati- 
che, dopò  feguitamo  il  mangiare , & il  bere,  Se  dopò  il 
fonno  . A voler  poi  conoscere  qual  fia  l’hora  debita 
punralmente , quando  quefte  di  gcftioni  fiano  fatte,  in- 
fegna  Galeno  à conofcerlo  dall’orina,  che  quando  fiju 
' medi  ocremen  te  ci  t nna , fìgni  fica  che  all'hora  c fattala 
feconda  digestione,  & che  fi  può  cominciar  à entrare-* 
nelJ’ettcràto , & quando  fi  vedrà  dfer  chiaro , che  tiri 
ncll'acquofità,ò  veramente  rotto»  è fegno  non  ettcr  fat- 
ta. L'orma  appare  in  color  di  fuoco  dopò  l’auueni mea- 
to della  fame,&  dopò  vn'ecceffiua  fatica,  Se  allhora  non 
vogliono  che  fi  entri  più  alletteremo,  perche  è patta- 
ta l’hora  : ma  che  fi  attenda  à (occorrer  il  corpo  co'i 
mangiar, & co'l  bere.  Quando  è citrina , quella  dunque 
è l'hora  propria  ,Se  fpcrialmantc  le  l'huomo  fi  fenti- 
rà  alleggerito , non  infiato  > nè  diftefo  » non  grane , 
il  ruttare  haurà l’odore  in  fimile  al  cibo  che  ha  man- 
giato , nè  haurà  Singulto,  nè  grauezza  di  capo  • Se  limili 
co  fc  . . . 

Qual  efjtrcitto  contunda  à ciaf cuna  compì  effiom,  età  » & 
feffo.  Cap.  LXXXL 

COnriofia  chefìano  più  forti  di  efferririo  ,è  da  con- 
siderare qual  fia  più  conucniente  alla  cuttodia 
della  Sanità, acciocheriafcuno  per  conferuarfela  appi- 
chi  à quello  che  più  fe  gli  appartiene.  Diciamo  dunque 
che  la  intendati  de  tutti  i fimi  naturali  che  è quello  fia 

C c vero,  , 
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-vero,  Se  Iodeuoleeflercitio,ncl  quale  mttelepartidc/ 
- Corpo  egualmente  miiouono , Se  fi  elfercitano,  Se  cho 
'Jtóuna parte  piùtrauagli  dell’altra, o meno  . Tutte  le 

* membra  deuono  dunque  nel  vero  eflercitib  trauaglia- 
<■  te,  Se  non  fole  le  membra  citeriori  poffono  faticare  : mi 

accora  le  membra  intcriori , il  petto , & le  membra  del- 
lo anhelito , la  bocca , & la  lingua  fi  eserciteranno  con 
« vna  gran  vOcc,&graue&:  talhora  acuta,  ò mifta,  &chi 
vuol  esercitar  la  voce  * deue  cominciar  con  dir  baffo  » et 
poi  inalzar  pian  piano,  come  fi  è detto  delirerei  rio  del 
' corpo . Quanto  all’clTercitio  del  leggere , fi  deue  anco 
cominciar  pian  piano  * dopò  con  voce  ordinata  fi  deue 
inalzare,  & poi  forte:  ma  fe  fi  ha  da  dir vn  gran  pez- 
zo» vadati  con  la  voce  moderatamente  per  poterui  refi-* 
ftere,  perche  cofine  viene  miglior  giouamento . Si  ef- 
ferato il  vedere  con  mirare  le  cofe  minute , Se  talhora 
Ordinandolo , che  leggiermente  miri  le  cofe  lumjjiolé. 
Inaudito  parimente  viene  ad  eflercitarfi  feohandoi 

* fuoni  occulti , Se  talhora  i grandi , Se  coli  del  rcfto  cia- 

feuno  fecondo  il  fuo eficre.  E laudato  pe’l  migliorccf- 
fercitiò  quel  che  fi  fa  con  la  palla  picciola:  perdie  fe  ben 
ti  confiderà,  con  effo,  giuoco  vengono  à muouerfi  tut- 
te le  membra  del  corpo  vE  laudato  anco  loefferdtio 
della  caccia , Se  quella  particolarmente. che  fi  fa  in  me- 
nando i cani  à laffa  -Vero  è,  che  quella  forte  di  ef- 
fercitio non  pare  che  contenga  molto  a’ delicati,  per- 
che effendo  l’efiTercitiogrande,&  dicendo  Auicennache 
a’deboUfideuedareflercitiodebole,  non  fa  per  loro, 
vuole  quello  eccellente  Fifico,checialcuno  fi  applichi 
all’effercitio,  che  conuenga  alla  fua  complefiìone.  Se 
confulto  ,et  che  non  ecceda  le  forze  di  chi  lo  fa , Se  per 
quefto  fi  verifica  rton  effer  vero  che  ogn’vno  fi  debba 
effercitaradvnmodo.  “ ' . • 


. ìirkò  ottavo:  • 4»* 

Che  termine  » & che  mifura  debba,  bavere  Veleremo  di 
ciafcuno.  Cap.  LX X X 1 1.  , 

IN  quel  modo  che  I’effercitio  che  fi  fa  moderatà- 
merice à conferuatione della  fanità,  Se  della  datura 
humana , cofi  pe’l  contrario  la  diftrugge  il  fuperchio,  et  * 
non  moderato . Immoderato  propriamente  fi  chiama 
queircfiercitio,ilqualeeuacua,etannichila  lo  fpirito,  èt 
macera  i graffi , & i carnofi , per  la  forza  de’  dolori , fa 
inuecchiare  i corpi  innanzi  il  tempo , & è la  ragione  che 
fi  afTegna , che  per  Io  immoderato  non  rimane  altro  nei 
corpo>che  liceità,  perche i moderati  fan  carne.  Quan- 
do l'huomo  haurà  fatto  tanto  elfercitiOidie  incomincie- 
rà à fiancarli,  non  deue  fèguir  più  oltre  : ma  ripofarfi . 
Dannò  i Medici  tre  regole  da  confiderarfi  circa  la  quan- 
tità delPefTetcitio,rvna  è del  calore,  perche  fin  che  in  ef- 
fò  fi  accrèfcc  la  calidità , moftra  che  anco  c hora  di  elfer- 
citarfi.  La  feconda  è il  mouimento^  poi  che  fin  che  an- 
cora perfèuera  quel  che  fi  efferata  nella  leggerezza , fe- 
gno  è che  anco  è hora  . La  terza  è la  difpofitione  delle 
membra  fecondo  Iainfiammagione  che  l’huomo  in  effe 
fi  fente,  perche  fin  che  di  elfa  fi  accrefce  l’infiammagio- 
ne,anco  c hora  . Quando  comincieranno  quelle  difpo- 
fitioni,&i!  fudore  vaporale, & anco  la  refudatione  liqui- 
da farà  fatta , allhora  deuè  efTer  Jafciato  fiat  I’effercitio , 
& finirli.  Quelle  fopradetteCcfedcuortOefier  intefo 
ne  i lani-e  ben  compleffionari  che  fi  vorranno  coriferua- 
re  nella lor naturale  difpofitione,  perche  i corpi  Che^ 
non  fono  ben  compleffionari,  come  fono  i flemmatici, 
qualche  volta  deon  preterire  quello  termine , ma  Alma- 
mente quando  defiderjno  di  condurli  à difpofitione-» 
migliore  * 


• * * » ' , 

C c i Qupl 


Digìtized  by  Google 


404  f A NO  NT  O. 

Quel  che  da  chi  han  fatto  efferati* , dette  effer  efferuato  i> 
qualità»  & quantità - Cap.  L XX X 1 1. 

COliii  che  ha  fatto  efercitio  grande , deue  guardarti 
di  non  mangiar , & bere  fubito  che  lo  ha  finito  : 
ma  deuelafciarc  quietare  il  corpo, perche  allhora  fi  pur- 
ga ancora  delle  fue  fuperfluità , fi  perche  per  il  tuo  cal- 
do per  tutto  fparfo  non  potrebbe  digerire  il  cibo  che 
pigliafie,  poi  die  nella  digcftione  bifogna  che  il  caldo  fi  k 
raguni  prefo lo  ltomaco , onde  il  cibo  h conuertirebbe 
in  fuperfluità.,  & non  in  nutrimento  del  corpo , 8c  però 
è regola  buona  nel  reggimento  della  finità,  che  quei 
che  han  fatto  efercitio  buono  > fi  ripoflìno  alquanto  pri- 
ma che  mangino , & deuono  auuerrire  di  mangiare  cibi 
budni-et  nuiririui,  & fuggire  di  mangiar  pelei,  11*  porto- 
no  fa r di  meno, de  falere  cofe  fimili  ad ctfi , perche  gli 
corromperanno  nello  ftomaco,  et  corrotti,  corrompe- 
ranno il  refto  del  cibo , & dalli  per  configlio , anco  che 
in  quello  cafo  di  grande  efierdtio  fi  debba  fuggire  il 
mangiar  frutti , perche  dicono  che  ogni  cofa  che  empie 
il  fangue  di  acquofità , che  bolle  nel  corpo , come  è il 
fucco  de  i frutti,  ancora  che  in  quel  tempo  gioui,  nondi- 
meno apparecchia  il  corpo  alla  purrefattione . 

Che  i cibi  che  fi  pigliom  dt  ecccffìtta  qualità  , poffone 
ò temperar  con  cof  r contrarie . Cap.  LXXXl  l L 

POi  che  1}  è detto  della  qualità  de  idbi  che  fi  man- 
giano quali  fianofredi,  quali  caldi  ecccflìuamente, 
& quali  temperati , et  come  per  la  falutehumana  l’huo- 
mo  deue  mangiare  i buoni,  et  temperati, et  fuggir  i con - 
erari) . Perche  non  può  ogn’vno  trouare  i cibi  tai  quali 
fono  deferitti  buoni,  ò perche  la  bórfagli  Io  impedifea, 
ò perche  fi  truouataihora  l’huomo  in  luogo  oue  non 
può  hauerne  come  vorrebbe  boi  coli  che  fi  infegni 
qualche  modo;  con  che  l’huomo  polla,  al  meglio  che  fi 
può  in  fonili  cafi  li  impofiibilità  prouedere  alia  fua  fa- 

nicà. 
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nitàj  perciò  dice  che  c bene  che  fi  temperi  il  riho  catti uo 
con  trimedi  j contrari j , che  fe  l’huomo  mangia  la  carne 
di  Cecca  complefiìone  molto , onde  pofia  nafceme  quel 
che  fi  è detto  che  ci  può  auuenire  dal  mangiare,  deue 
cercar  di  condirla  con  mineftre , Se  poraggi,che  fiano 
humidi.  Còme  farebbe  anco  àdir  che  fe  l’huomo  man- 
gia de  i cocomeri , ò delle  zucche  che  fono  frigide , &T 
humide,  fiano  i Ior  condimenti  temperati  con  porri, 
agli , Se  limili  cofe  balde,  & fecche , fe  fi  mangieran  cole 
oppilatiue,  manginfi con efie cofe che  fiano  aperitiue  . 
Quando  veda  i’huomo  potergli  nuocere  i cibi  mangia- 
ti troppo  dolci , beua  beuanda  che  habbia  dell’acetofo  , 
ficchi haurà  mangiara  cofa  acctofà , Se  confiderei,  che 
fecondo  la  fin  complefiìone  pofia  nuocergli,  beuaci  co- 
fa  dolce , Se  oltre  che  la  ragione  Fifica , fic  naturale  ce  Io 
> dimoiò  ri  fenia  allegar  Auttore»  vedali  che  Auicenna  ee 
lo  infegna  lenza  veder  niun’altro,  quando  dice  . I cibi 
deono  dTer  mi  dicati , cioè  gli  humidi  con  cofe  fecche , i 
dolci  con  le  acetofe , fic  i freddi  con  le  calde . Alle  cofc 
fri ttichediafi cofa humida, Se  lubrica.  Se  decorrendo 
temperar  i cibi  CÓntrarij  con  i fuoi  contrari j , fic  fè  fi 
mangierà  cofa  grafia,  onde  l’huomofi  habbia  da  ftò- 
macare , fic  temere  che  gli  ne  habbia  nafeer  catriua  dige- 
ftionc,  mctrauifi  fale  affai , ouercofèàcute,  cheque  fio 
cofegiouanoad  afibrtigliar  quel  cheègrofiò.  La  carne 
calida  di  fua  complefiìone  deue  efier  mangiata  con  agre 
fta,ò  con  pomi  aranci,  o cedro,o -limoni,  o pomi  grana- 
tile la  complefiìone  di  colui  che  la  mangia  farà  Cecca, 
adopri  aceto,  fucco  di  cocozza  , fic  fucco  di  cedri , fic  di 
latruche , che  vengono  à temperare  il  calor  loro , quefta 
fia  regola,  fic  precetto  fermo , checonfiderata  la  foftan- 
za,et  la  qualità  dei  cibi  in  fe  ftefiàjfic  la  qualità,  fic  coni* 
pienone  di  chi  gli  riceue. 

* gc  I.'  LIZZO 
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Della  natura  delle  herbe  che  IT  adobrano  in  infoiate, 

& in  condimenti  di  viuande^»  . 

✓ • 

Come  [1  pojja  cono  far  dall'odore  , & fapore  la  qua- 
lità , gr  completorie  dell'bcrfo 
Cap.  LXXXIK  , 

k * " • 

Erche  non  fu  l’inrention  mia  Mcffer 
Francefco  mio  caro  di  voler  hora  trat- 
tar in  quello  libro  della  natura  di  tutte 
l’herbe  : ma  folo  dei  cibi  , de  i con- 
dimenti di  elfi,  dell’apparecchio  che 
deue  farli  conueniente  aifodìcio  della 
Scalcarla , & vltimamente  del  modo 
di  vfargli  quanto  alla  fanifà,  Scalarne  altre  colè  del  reg- 
gimento di  erta  , non  voglio  eftendermi  in  altro  circa-» 
Pherbe  , fe  non  in  quelle  ,che  vfano  per  infalatc  > & per 
condimento  de  i cibi , chefolOquefta  fanno  al  propor- 
rò del  mio  libro . Chi  vuol  poi  fapere  li  qualità  y.&  na- 
tura di  tutte  le  altre  particolarmente , legga  D.olcotide 
con  la  bella interpretatione  dèi  Mattiolo,  clièquiui  tro- 
uerà  qtiel  che  vuolq.  Non  douete  deprezzare  di  inten- 
dere di  quelle  herbe,  che  io  m’apparecchio  à parlami , 
le  qualità  ,&  le  compleflìoni,  perche  à vpi  farà  molto 
vrile , tic  à tutti  gli  altri  che  leggerà  quello  libro , cho 
non  pofTono  femprehauer  i Medici  attaccati  alla  cinto- 
la né  i bi  fogni  . La  regola  vniuer&Ié.da  conolccrefc 
vn'herba  è calida  Ò frigidaì  humida  ó fecca,  fenza  do- 
mandarne parere  a!  Medici,  da  noi  ideili  poliamo  giu- 
dicarlo con  la  regola  di  ànha farla , che  fe  la  fentiremo  di 
grande  odore.de  acuto  malfimamcrite,  diremo  alToluta- 


mente 
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mente  effere  calida , da  alcune  herbe  impoi , che  metta 
Auicenna , con  le  quali  la  regola  ch’io  dico  haeccettio- 
ne,  delle  quali  qui  non  fi  ragiona , per  non  e (Ter  di  quel- 
le che  fi  adopranogi  ornai  mence  ne  i cibi, come  vi  ho 
detto . • Quanto  più  faranno  odorifere, tanto  più  dire- 
mo elfer  calidc,  perche  gli  odori  nafeono  da  yna  certa  * 
lanche  non  alfòluta  calidità,  come  è l’odore  della  mag- 
giorana,menta,  bafilico,  Se  limili  herbe  : ma  quello  le- 
gno dell’odore  non  è ballante  à farci  far  giudicio  che  fia 
calida  ,fc  all’odore  non  fi  congiunse  il  fapore,  che  quan- 
do quella  herba  odorifera  la  crollammo  infi  pida  dc  co- 
me acqua,zucca,&  lattuca,  Se  fimi  li,  diremo  allhora  li-, 
beraraenre  elfer  quella  cofa  frigida,  & che  la  ftp  com- 
pleflìoneoèdimczzo,o  inclina  al  frigido.  Se  il  fapore 
di  quella  herba  Io  fentiremo  dolce,  diremo  all’hora  che 
ccalida  & humida  con  egualità , Se  fe  farà  amara , dire- 
mo che  è calda  e fecca  in  terzo  grado.  Se  fe  fallò,  diremo , 
elfer  calda  Se  lecca  nel  fecondo , Se  fe  fia  di  fapore  acu- 
to,diretuo  élfer  calda  & lecca  in  quarto,  il  medefimo 
diremo  alle  frigide, che  feconofceremocheè  acetofa» 
diremo  che  è fredda  & feceajiel  fecondo  grado, & pon- 
tica,  o ftittica  diremo  elfer  fredda  & fecca  nel  terzo , in 
quel  modo  che  fi  è detto  de  i fapori.  In  quello,  modo 
perTodore  & il  fapore  in  Geme  giudicaremo  aliai  foffì- 
cientemente  lòpra  il  fatto  della  natura  & complelfion» 
di  quelle  herbe, lènza  faticar  penaltra  via.  . ,.J5 

Chi fi  deef igir , in  quanto fi  può , il  mangiari  delle  herbe» 
& m almamente  le  [aluatiehe . 

Cap.LXXXK  . * v. 

PEr  Iacòrtfemarìon  della  lànità , nè  frutti , né  herbe 
deue  l’huomo  vfar  molto  per  cibo,  perche  Immet- 
tano gli  humori,  & non  dan  nntrimento.  Dice  Auerro-, 
is>-che  tutte  le  herbe  di  fua  natura  tendono  à humorc 
melanconico,  eccetto  la  lattuca.  Se  la  bugofclfa.  Si  pivi 
w à.  - - - C c 4 benp 
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bene  non  per  via  di  nutrimento  : ma  di  medicina  mais 
giar  le  herbe  infalata , o in  altro  modo  la  State  per  rio 
frefcar,&  eftingucr  Iafete,come  lamica  >indiuia>&  pro- 
caccila» o porzelana  : ma  sfila  inuemata  non  dcue 
vfarfi . Et  quella  lia  la  regola,  che  generalmente  le  hezw 
be  fon  di  poco  nutrimento,&  però  fon  deputata  à man- 
giarle al  tempo  del  digiuno, &deli‘aftinenza:  ma  quel- 
le fono  men  nociue  à mangiare,che  fono  de  gli  borii 
domeftici,  che  le  faluatiche  (òno  aliai  peggiori , dicendo 
Ifiac  nelle  fue  Diete , che  I’herbe  nate  in  luoghi  hu.  nidi , 
éc  in  terra  grafia , fono  più  facili  à digerirli  & à pene- 
trar le  vene  : maperrifpetto  della  hamidità  fon  dure 
ad  alfomigliarle  all*  vene.  Il  fangueche  generano  è fer- 
tile, & acquofo , & il  nutrimento  di  dia  è picciolo  & 
illaudabile  . Ma  le  lìluanche  parche  facciano  contra- 
rio effetto, che  fon  più  fecche  in  comparatione  delle  do- 
meniche^ però  più  durano  digerirli  : ma  più  tarde  à 
penetrar  le  vene , fon  cartiue  al  nutrimento  dalla  fortez- 
za del  fuo  acume , & della  fua  liceità,  & quello  auiene  , 
perche  i’herbe  & tutte  I’altre  cole  che  nafeono  in  luo- 
ghi lecchi  & caldi,  fon  di  lecco  nummento,&  dure  à di, 
gerirli. 

Dell' ber b a Acetofa  , & fue  proprietà  . 

Cap.  LXXXPI.  . : 

L’Acetofa  domelbca . che  fogliamo  adoperare  fpef- 
fo  nell’infalate  de  gli  horti , è fredda  in  primo 
grado  , & fecca  nel  fecondo » ftringe  il  ventre  , ef- 
ìafpera  lo  ftomaco,  eftingue  la  colera  rolla  » & léu 
f?te  i è buona  al  Auffa  del  ventre  ,&  incira  lo  appeti- 
to '.  Il  fuohumorenon  è laudabile  ,&  quella  * 
che  non  è di  gran  grolfezza  ? più  i 

nutrifee . * 
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Drf  M Hlicò  cofi  grande  come  picciolo  , & le  fucs 
? proprietà-  Cap.  LXXXVII. 

IL  Bafiliccxè  di  due  forti,  vno  che  ha  le  foglie  larghe , 
& Palerò  le  foglie  picciole . Quelto  Bafilico  è caldo 
nel  fecondo  grad  >,&  è lecco  nel  fin  del  pruno,  è di  dura 
(digeftione,  ha  fuperchia  humidirà,  muoue  vento  (iti 
prouocaiUatte,è  catriuo alla vifta»&  quando  fi  rad- 
doppia ii  mangiarne,  genera  prefto  puntiamone,  pro- 
nexa  Porina , Se  è di  quella  fpecie  che  molti  plica  la  cole- 
ra, & genera  catriuo  humore  melanconico . Quello  che 
è piccolo, è caldo  Se  lécco  in  lecondogradoapre  Popi- 
iacione  del  ceruello , vale  contra  le  morroide  Se  centra 
la  melanconia , Se  apreanco  leoppilationi  del  nafo,  o 
CO*I  mangiarlo , o con  l’odorarlo,  fa  dolere , à chi  f petto 
via  di  mangiarne,  il  capo,  nurrifee,  dittécca  Io  fpenxnu  > 
conferì fee  alla  bocca  dello  ftomaco  che  lo  conforta  i Se 
aiuta  il  cuore , mattìmamente  gioua  allo  ftomaco  fred- 
do, lieua  la  triftiti'a  drìl’animo , Se  la  iòllicitudine,  fa  di- 
gerire il  cibo  grotto,  fa  odoriferi  torri  : ma  nè  l’vno , nè 
l'altro  è laudato  di  buon  nutrimento  però  è colà  !ì- 
curadi  Iafciarlo  ftàre , o vfame  poco  Se  di  raro  . Dice 
Galeno,  che  fc  trito  fi  mette  in  vna  pignatta  vota , in  po- 
chi di  genererà  feorpionf,  mattìmamente  fé  ogni  di  fa- 
ri quefta  pignatta  metta  al  Sole  *chi  pur  fe  ne  diletta » 
odorilo  più  tofto  che  lo  mangi.  • • 

Dille  bitte,  borragine > & bu^/ojfa  lar  proprietà  - 
Cap.  LXXXVI11- 

1A  Bieta,o  fia  di  quella  piu  nera,  o della  più  bianca, 
è calda,  &fecea  nel  principio  del  primo  grado, 
muoue  il  ventre,  punge  le  vi  (cere, e anco  lo  ftomaco , Se 
nuffimamenre  nuoce  à chi  l’hadifèttiuo.  Il  nutrimen- 
to fuo  è poco , ha  vn  poco  di  acuità  per  vn  poco  d i falfe- 
dineche  ha  infe>e  perciò  nuoce  allo  ftomaco,  maffima- 
cnente  fc  vi  fia  vifeofità.  Se  il  fangue  generato  dal  la  Biey 
"?  canon 


ijgilized  by  Google 


4io  VANO  N >T\  Óì 

ta  none- laudabile* nè  buono, genera^ hamori  graffi  vi-* 
fcofi  >&  flemmatici, /X  perciò  non  fi  cfcue  l’huomo  darli  j 
al  mangiarne  fpefib,mafiìmamenre,  come  fi  è dòtto  da 
chi  patilce  debolezza  di  ftomaco , & con  tutto  ciò  è mi; 
glior  chela  Maluàalfe  oppilatione  del  fegato, & anco 
più,  quando  fi  mangia  con  finapcic  conacero,  Se  c anco  ! 
buona  medicina  per  la  milià  » La  borragine:c  calda  > Se  i 
humida  nel  primo  grado,ha  proprietà  di  rallegrare  (c  fi 
beue  mi  ri  caia  nel  vino,&  conforta  il  cuore,  ha  vircudi 
generare  buomhurnori,  è buona  peri  conualefcenri»  Se 
melanconici  ,'fegji  dà  cotta  con  idearne  in  rnineftrau,  i>. 
meda  nel  vino  è buona  ai  la  rode.  La  BuglolTa  è herba 
buona  adoperandoli  ónci  cibo,  ò nel  bete , Se  parimene' 
te  la  faa  acqua  diftillata  . Polliamo  ' ficuramcQte  vfar> 
quelle  due  forti  di  herbe  nelle  norie  infoiate , Se  llcura-» 
mefite  dir  fi-poflòno  per  infilata  da  Scalchi  ai  lor  Signor 
ri>pe-  che  è m ileo  vtiie,&.  feparatamente>&  inficine  con  • 
Iattucne,  Se  altre  cofe  fimi  li  laudabili . , ’ • • ••  • 

Bella  natura  de  tutte  le  forti  di  Cauli  » & i lor  .no» 

.v  eumeni i Capi.  ■ L X'X X I X.  \ 

LA  natura  de  .i  Cauli  è fredda  ,&  Cecca  nel  primo- 
grado j Se  perciò  genera  torbido  » Se  melanconico» 
fo.igue  ,&  genera  colerà*  adatta»  & fon  con  tatto  dò. 
mondificatiui  Quei  che  fi  mangiano  lo  Inuemp,non  fo- 
no di  tanca  acuità,  ma  la  forza  loro  è che  humetta  il  von- 
tre».  Se  proti  oca  Porin  i.  Se  acoochc  il  fuo  nocumeat©  ìkl 
temperato , fi  deon  leflare , Se  mezzi  cotti  le  gli  delie  Ic- 
uar  l’acqua,  & finir  di  cuocergli  in  altra  acqua  con  grafi' 
filfima  carne  di  Pecora  o di  Porco*&  fi  cuocano  con  <oi 
dandoli,  pepe,  cimino.  Se  aglio.  Dice  Auerrois,  che  uì 
nutrimento  de  i Cauli  è poco , & più  humido  che  il  nu- 
trimento della  Lenciochia , et  il  fuo  /angue  è catriuo  , & 
fc  fi  cuocono con  carne  grafia,^ gallipe,  diuentano  afcì> 
guanto  migliori'.  Son  aurini  allo  ftomaco  >&  di  tardai 
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digeflione  , & ingrofia  il  fangue,  et  fanno  il  corpo doi 
gliofo.  Quello  ch’è  chiamato  Caulo  imperiale, è calido. 
Se  fecco , genera  colera  nera , Se  fa  vedere  cattiui  fogni  > / 
con  tutto  ciò  allarga  il  perfo,et  la  gola,  fa  (correre  il  ven- 
tre, et  reprime  la  ebbriachezza  : ma  quel  Caulo  che 
uafce  la  State, c cattiuo  allo  ftomaco,  et  la  medolla  di  ef- 
fo  gli  è migliore,  Se  prouoca  piu  l’orina . Il  Caulo  final- 
mente dcue  efier  mangiato  rade  ve  Ite  da  perfone  che 
non  facciano  cfiercitio , Se  quando  fi  mangia,  cuocifi  in 
due  acque,  corife  fi  è detto , & quando  fi  mangia  di  ma- 
gro» adopriuifi  olio  di  amandole,  ec  quando  di  grafiò , 
mangili  con  c^rne  grafia , come  fi  è narrato , fugganlo 
gli  otiofi,et  fia  mangiato  ló  InUerno  qualche  volta,  & la 
Stare  non  mai . 

Della  indivia , & cicoria , & della  natura , & prò* 
prierà  di  effe.  Cap.  X C. 

SOno  di  due  forti  d’Indiuia , vna,  è Ja  faluarica  quella 
che  c chiamata  Cicoria,  & l’altra  domenica  ,che  è 
quella  de  gli  Iiorti . Quela  domandata  Cicor  a , è fred- 
da, et  fecca  nel  primo  grado , e la  domefiica  è più  fred- 
da, Se  più  humida.  La  domefiica  ha  diueifie  virtù , SdT  • 
propnetà , ha  l’amaritudine,  et  pontirità,  et  infipidità 
Quefia  fi  diuide  anco  in  due  forci , che  c quella  della.#  r 
State  che  ha  del  verde,  et  quella  d.eil’Inuernara  che  è 
bianca.  Quella d< ll’Iouerno  c infipida  per  hauer  poco  . 
dello  amaro , et  è la  fua  infipidezza  per  là  frigidità , S£* 
humidità  del  tempo,  onde  viene  ad  efi  er  fredda  nel  fine 
del  primo  grado benché  altri  dicanone!  principio  del 
fecondo  grado.  E fecca  per  la  fu#  pontirità,  et  amari- 
tudine. Quella  delia  State  è di  maggior  amaritudine,  et 
di  minor  frigidità,  è fredda  nel  primogrado,  et  fecca-. 
nel  mezzo  di  efio,  onde  genera  peggiòr  fangue  che  la  * 
lattuca,et  più  brutto  per  efier  di  maggior  amaritudine^' 
Amendue  quelle  fpecie  viacono  laìattu&a  nell’opera-- 
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te,  et  in  dar  giouamentò  alla  oppilatione  del  fegato 5 
benché  facciali  minore  effetto  nel  confortare , et  nel- 
lo ettingiiere , et  quella  che  gioua  più  al  fegato  di  que- 
llo due  forti  di  Indiuiaè  quella  che  è detta  Cicorea , et 
molto  fa  per  lo  ftomaco  calidò  > er  più  che  la  Indiuia^  j 
de  gli  horti  . Però  da  coloro  che  hauran  cotnpleffio- 
ni  calide  , mangi fene  più  fpcffo , et  con  maggior  fidu- 
cia a cruda , et  cotta  fecondo  la  fortezza  de  gli  ilo  machi 
Joro.  . 

Della  Ruchetta  , & le  fue  proprietà  . 

Gap.  X C I. 

LA  Ruchetta  è calida  nel  fecondo  grado,  et  humida 
nel  primo,  fottiglia  la  fperma,  genera  edito,  ecara 
l’appetito  : ma  fa  doler  la  teda,  genera  Ventofità  , et 
infiagioni,&  oiangiandofi  cótta  più  augumenta  Io  fper- 
ma  per  il  calore , et  la  fila  humidrrà , et  per  fuggire  il  do- 
lor del  capo,  guatdinfi  di  mangiarne  1 colerici,er  fan- 
guigni,  et  fe  pur  piace  à qualche  vno  mangiarne , man- 
gine con  lattuca,indiaia,o  cicorea ,o  procaccierei:  fimi- 
li  cofc  i'ifrèfcariue, perche  fola.oltre  i nocumenti  dettici 
fopra,  fa  gran  caldo  nel  corpo,  corrompe  la  digeftione, 
ftitticail  corpo,  et  nei  frigidi  augumenta  più  il  coito , et 
à loro  conferifcc  , perche  gli  aiuta  alla  digestione, 
gli  humetta  il  ventre , et  fa  drizzar  la  verga  , prouo- 
-ca  ì tutti  l’orina  ♦ & indta  marauigliofa mente  il  coi- 
to , però  nè  à voi , nè  à meflfer  Francefco  mio , non 
è buona . . 

La  natura  del  Finocchio  >&  fue  proprietà  . 

Cap.  X C I L 

IL  finocchioè  caldo  in  terzo  gradò, et  fecco  in  fecon- 
do, et  perciò  prouoca  il  la  te,  l’ori na> et  il  meftruo, 
et  con  feri  fee  àgli  occhi  : ma  Ilaac  nelle  fue  particolar 
diete, dice,  che  il  domestico  è caldo  in  mezzo  del  fecon- 
do grado>e&fedco  in  mezzo  dei  ptimo^hc  non  fi  digerì» 

fcebe- 
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fce  bene . La  natura  del  Finocchio  fcluaxico  >c  di  pii 
vehemente  calidità,  Se  ficcità.  Apre  le  oppilarioni, 
acuiice  il  vedere . Dice  Democrito  , che  le  Vipere,  Se  i 
Serpenti  quando  iòn  per  l’Inuerno  vfeiri  fuor  delle  loE 
cauerne  vanno  à fricar  gli  occhi  (òpra  di  etto  per  illumi- 
narli gli  occhi . Galeno  dicc,che  l’acqua  de  i Finocchi  de 
gli  horti  (calda  violentemente , Se  petciò  genera  cori  il 
latte*.  E il  Finocchio  di  grotto , Se  cattiuo  nutrimento  , 
però  fi  dà  per  configlio  di  non  fi  douer  frequentare^ 
molto  à mangiarlo  per  i nocumenti  di  erto,  nè  meno  il 
cimino,  Se  la  ruchetta  > benché  giouino  tutte  quefte  colia 
alle  oppilationi  della  milza, Se  del  fegato,  del  petto,  &£* 
del  ceruello.  Se  incidano , et  artottiglino  : ma  dall’altra 
banda  acquietano  lingue,  Se  lo  fan  fottile,  Se  debilitan  il 
corpo,  & dopò  fcaldano  il  fangue  terribilmente , Se  la 
maggior  parte  di  erto  conueccono  in  colera  citrina,  & 
molte  voice  generano  la  pietra , vero  c , che  per  fe quefte 
cofe  eden  do  aperitiue , non  dourebbono  generar  la  pie- 
rra  : ma  lo  fan  per  accidente,  Se  non  per  natura,  come-* 
dicono  i Medici  . 

Della  Lattuca , & l’vnhtà  > & i nocumenti , che  dal 


mangiarne  prostendono . Cap.  XC  l J l. 

FRa  falere  herbe  dome  (fiche,  la  lattuca  è molto  Io- 
data,& per  nutrimento,  et  per  medicina,  & fi  può 
ponere  nel  primo  grado,o  nel  principio  del  fecondo  di 
frigidità.  Genera  (angue  migliore  di  ogni  altro  fangue 
di  ogni  altra  herba.  Se  è più  nutribile  la  lamica  allertata  , 


Se  quel  la  che  non  èlauara  è meglio  della  lauata , perche 
il  lauarla  le  aggionge  infiagione,  è di  pretta  digeftione, 
induce  Tonno,  età  leda,  et  cruda,è  buona  allo  ttomaco* 


&con  l'aceto  genera  appetito,et  rime  ue  lo  ardore  del- 
lo ttomaco, genera  fangue  buono  in  qualità,et  quantità, 
prouoca  l’orina, c (lingue  la  morficatura  della  colera 
nera  nello  JdomacoA  placando  k torte,  rinfrefea  il  bol- 
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innento  del  fangue  , lieua  il  dolore  della  tetta  caufato  ò \ 
dal  fangue,  ò dal  la  colera  roda , et  è migliore  à mangiar-  I 
la  cotta  che  cruda,  augumenta  il  late  per  la  bontà  del 
Tuo  fangue,  che  genera  in  qualità,&  quantità,  Se  perfèt-’ 
rione:  mà  con  tutto  ciò  qu  indo  fi  indura,  vi  farà  còpia 
di  latte,fi  diminuire  la  fua  hiimidità,  Se  diuenta  di  lupo- 
re  amaro,  onde  diuentaaperitiua,  Se  viene  allhora  à ge-  i 
nerarcattuo  (àngue,  per  fiche  è nociua  à chi  la  *vfa  di 
mangiar  molto , perclic  feorta  la  villa,  et  corrompe  la^  | 
; natura  dello  lpercm,&  infrigidailcorpo,perònon  fe 
ne  vuol  Tempre  mangiare . 

Della  Maggiorana , & della  Milita,  & le  proprie- 
tà di  effe  . Cap.  XC 1 P. 

LA  Maggiorana  è adoperata  da  molti  in  via  di  cibo, 
febene  dagli  antichi  dotti  era  dichiarato  douerfi 
' adoperare  propriamente  per  via  di  medicina,  efifertdo 
calda, et  Pecca  nel  terzo  grado,  è fottile,rifolutiua,  aperi- 
tiua,checon  fortezza  apre  le  oppilationi  dei  ceruello, 
conferifce  alla  emicranea , Se  alle  humidfrà,  et  ventofirà 
grolle, & a i dolori  dell’orecchie,  gioueuoli  à tutte  le  paf- 
fioni  che  fono  nel  ceruello , perche  fcalda  molto , il  fuo 
fucco  fi  dà  a berc'nel  principio  à gli  Hidropici , vale  alle 
difficoltà  del  pigiare , et'  prouoca  il  meftruo , conferito: 

- a i dolori  frigidi,&  humidi.etal  dolore  del  capo  flem- 
matico, La  Melilfa  è calda,  et  lecca  nel  fecondo  grado, 
conferi  Ice  à tutte  le  infermità  flemmatice , ef  melano v 


nice,  fa  buono  odore  nella  bocca,,  Se  rimoue  la  puzza  di 
efla,è  letificati  ua,  et  confortati  ua  del  cuore,  gioua  alla 
digeft’ionc , Se  confai  Le  al  fingiozzo , gioua  à chi  patt- 
fcetremor  dd  cuore,dc  l’infiagione,et  fa  drizzar  la  ver- 
gala appetito,  et  toglie  il  vomito,onde  fi  potrà  ficaia- 
mente  vfare  nelle  infalate,  et  maflimamenre  in  compa- 
gnia dell'herbé  frigide, come  è latruca, et  limili.  La  men- 
ta è calda,  et  fecca  nel  fecondo  grado , toccando  del  ter- 
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,xcv&  ha  amaritudine  con  ftittichezza , conforta  lo  ito- 
maco,et  muoue  il  coito,  &è  di  più  fottile  fo  danza  fra-, 
a tutte  k altre  herbe,  che  li  mangiano.  Conforta  lofto- 
irìaco>et  io  {calda, et  fa  digerire  il  cibo,  lieualeabomina- 
-tioni  de'gli  humori  putridi  /mitiga  la  uaufea  della  flem- 
ma, fa  buono,  do  macoy&  confcrifce  al  finghiozzo  flem- 
. matico,  però  è molto  buona  à mangiarne . • 
ó Del  Petrofemolo  »gr  Procaccine , & la  loro  com- 
t «/ ■ pleffione.  • . > Cap.  X C V.  . 

T L Petrolemolo  ,le  bene  non  c di  pretta  digeftione, 
onde  non  15  deue  vlàr  I’Iiuomo  à mangiarne  conti- 
nuamente,è  con  tuttociò  herba  buona,  Si  di  gran  virtù . 
Ama  quella  herba  luoghi  htimidi,&  oihbrofi,  chi  Iole- 
mina  per  hauer ne  le  radici  > lo  {emina  raro , oucro  con- 
uiene  che  fi  trapiantino,  Se  fe  l’huomo  nelliio  ho  reo  non 
iène  ferue  fe  non  per  l’herba,  falciando  dar  le  radici,  vi. 
uerà  gran  rempo, genera  fangue  molto  acuto,  & però  e 
più  gioueuole  à melanconici  .et  ^flemmatici,  che  à cole- 
rici,et  fanguignijfana  la  rogna  mardola . Il  fuo  fug  o he 
buono  cohtra  la  Hidropifia , difoppila  il  fegato , Se  la_» 
milza, fa  orinare, toglie  la  ventofirà  della  colica,raangnv- 
to  rompe  la  pietra  della  velica, pollo  di  fotto  alle  donne, 
gliprouócail  meftmo,et  aiuta  à far  vfeir  la  creatura 
morta,  conforta  la  digeftione,  è caldo.  Se  /ecco  in  mU> 
grado,  & per  Iàfuacalidità  è buono  mangiarlo  lo  là- 
ucrno,&  la  State  adoperarlo  folo  per  falfa,  che  perciò  "vi 
le  molto . Per  la  rinfrefeatione  del  fègaro  è buono  di 
mangiar  le  fue  radici  cotte  con  la  carne , Se  fono  migliori 
per  mangiar  cofide  radici  nuoue,  che  le  vecchie,  per  ef- 
fer  più  {aporite.ee  di  foftanza  migliore.  Pefto,&  meftò 
fopra  la  morficatura  del  cane  rabbiofo  la  fina , Se  è fi- 
nalmente herba  molto  fima,&  buona, et  particolarmen 
tc  peri  vecchi, rallegrali  cuore . La  Temenza  di  elfo  ber 
uuca  è buona  contra  la  morficatura  de  gli  Scorpioni , Se 
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corca, & beuuta  con  acqua  melata,ò  vin  buono, toglie  h 
difficoltà  dcll'orinàre , Se  la  radice  trita,  Se  beuuta  fimii- 
mente  nel  vino , rompe  la  pietra  della  velica , facendola 
venire  (uovi.  Ha  la  proprietà,  Se  qualità  deN'Apio,  fati 
uo  che  il  petrofemolo  ha  affai  miglior  fàpore,&  è coma 
effo  molto  apericiuo.  Ma  c , come  li  e detto>eccellentc 
molto  per  la  faifa,  perche  l’aceto  temperala  fila  calidrà, 
Se  effb  tempera  la  frigidità  dello  aceto.  La  procaccia,  ò 
porcellana, altera  le  materie  coleriche,  Se  le  refrigera.#  » 
perche  e fredda  nel  terzo  grado,ec  humida  nel  fecondo 
e lubrificatiua,et  vifeofa,  toglicla  fetc,  et  lieua  lo  ftupo- 
re  de  i denti,  dà  poco  nutrimento,  Se  cattiuo,  rtfiftc  alla 
colera,  conferire  molto  alla  infiamraagione  del  fegato, 
& dello  ftomaco  infiammato,prohibifce  il  vomito  della 
Co!era,debiIita  loappetico,  et  raffrena  il  defiderio  del  coi 
lo , et  dicono  giouare  al  calor  delle  febri , ft  tinge  il  ven- 
tre^ mmorriai  a fere, de  e buona  alla  (upcrffuicà  della  co- 
lera rolla  ,et  al  ff uffo  del  ventre, & diminuì  fee  il  flemma» 
debilita  il  vedere,  il  fuo  nutrimento  e humido , frigido. 
Se  vifcofo,et  non  ff  deue  finalmente  mangiare  : ma  con 
altre  herbe  calidc.  Se  con  ri  polle . 

Del  Rof marino  ,&  delle  fue  proprietà  • 

; Cap.  X c r /. 

IL  Rofmarino  è caldo.  Se  fece o in  terzo  grado,&  per 
effe  re  aromatico,  et  odorifero,  conforta  molto , di- 
foppila,  purga , Se  confuma  le  humidità , & poftocotu 
mele  à gli  occhi  acuifce  la  viffa,  apre  molto,  et  prouocx 
l’orina  mediocremenre , ha  gran  virtù  coll  il  fuo  ramo, 
come  il  fuo  fiore, Se  anco  la  radice.  Il  fior  di  elfo  fi  coa- 
ferua  cogliendoli  leggiermenrc,&  nettamente,che  con 
effb  non  fia  poluere  ò altro , et  fi  ha  da  metter  cofi  colto 
ad  afriugarc  al  Sole , dopò  all'ombra , et  fi  conferueri 
cofi  vn’anno,ò  due.  Si  fa  di  effò  (ingoiare  elettuariocoa 
zuccaro , et  fimilmcnte  fi  fa  del  fior  di  effo . Quando  e , 
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frefco  colto  la  mattina , maffimamente  lo  Inuerno , éc 
prefo  con  vn  lòrfo  di  vin  bianco  è co  fa  molto  Tana  per 
quelli  che  difuengono  di  angofda , & che  han  dolore  di 
ftomaco,#  di  cuore , che  gli  prouiene  da  cagione  frigi- 
da,allarga  il  fiato,  & per  rutto  quello  è buono  di  bereil 
vino  nel  qual  fia  cotto  il  fior  del  Rcfmarino.  Tutto  que 
ito  conforta  ladigeftione,  ritiene  il  vomito*  & taglia  la 
ventofiràachi  pati  (ce  humiditàdi  ceruello.Cuocafi  del 
Rofmarino  in  vino  bianco,  & il  patiente  riceua  quel  va- 
pore tenendo  la  teda  coperta  in  modo  che  lo  pofla  ben 
riceuere'.ma  dopò  l'hauer  fatto  quello,  guardili  ben  dal 
freddo,che  gli  direbbe  grandiflìmo  danno . Cotti  i fiori 
del  Rofmarino  in  vino  bianco , ò in  aceto , & con  effo 
faccia  i gargarifmiin  bocca  chi  vuol  bé  ftringere  la  den 
tatù  ranche  ne  vedrà  mirabile  effetto . Per  quei  che  non 
pollòno  orinare  fi  hanno  da  cuocere  le  ramette  di  effo  , 
& i fiori  in  buono  acero  bianco , & quante  più  caldo  lt 
può  fopportarejnettafegli  fu  i dio:  membri  genitali  .Co 
cendou  inacqua,  & pigliando  le  donne  quel  Vapor  di 
lotto  ben  caldo,  fc  gli  purgherà  marauigliofamente  la 
madre# netterà, & fe  e indebolitala  conforta,#  forti- 
fica,# la  difponea  ingrauidarfi . Vna  ricetta  mirabile  li 
celpcrimentata  hauuta  da  vn  Moro  marauigliofo  Her- 
bolaio , che  ancora  che  Ila  lontana  dal  propofitomio  di 
quefto  hbro,non  voglio  reftare  di  rccitaruerla  ; effondo 
coli  profitteuole,#  Tanta  .Dice  quefto  Arabo, che  del  fio 
re  del  Rolmarino  lì  fa  un*oglio  ò liquore  a fimilitudino 
del  Balfamo,nel  modo  che  feguita . Si  coglie  il  fiore  del 
Rofinarino  quando  è nella  fua  perfetrione  bene  ftagio 
nato,#  maturo,primachc  cominci  a cadcre,&  deueef- 
lèr  colto  molto  nettamente, che  coneffo  non  fia  bruttez- 
za,© poluere  alcuna , & che  fia  il  puro  fiore  fenza  le  fo- 
glie. Vuol  che  quelli  fiori  foli  fi  mettano  in  vna  Chrifta 
ra  di  vcuo  molto  graffa, & ffatturri,#  ferri  bcnctebor 
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\ ca  di  eliache  non  polla  eiTa  lame,  fumo  alcuno .) Si  ha  da 

mettere  quella  Chridara  lòtterrata  dentro  vn  monto- 
ne di  arena  ben  fcoperta.&  veduta  dal  Sole, & al  fèreno 
la  notte , ouero  fi  metta  in  letame  bencaldo  per  trenta 
giorni,  Se  diceche  nel  fine  di  quello  tempo  fi  trouerar 
no  quelli  fiori  tutti  dileguati , Se  conuertiti  in  oglio,iI- 

2uale  fi  ha  da  colare.  Se  meflb  colano  dentro  vn’altra 
Ibridata  picciola  di  vetro, & fi  metta  al  Sole , & al  fe- 
reno  altri  trenta, ò quaranta  giomicccioche  fi  porta  ben  ' 
perfctrionare,5c  d ice, che  diuerrà  fpcfib  come  mele.  Se 
dopò  deue  molto  ben  conleruarfi  , perche  è di  gran  vir- 
tù . Dice  che  fc  vna  goccia  di  quello  oglio  fi  gitterà  in 
acqua, che  non  noterà  come  l’altro  oglio  fopra:  ma  che 
anelerà  al  fondo  come  il  ballatilo . Pare  a me  che  debba 
dTerpiù  breue  vn’altro  modo  da  cauai  quello  liquore, 
& che  fe  ne  pofia  cauar  piu  quantità  per  efler  più  fretto 
Che  appettar  tanto  tempo.Et  farà  coli,  piglili  vn  vafo  di 
verro  ben  grofiò,ò  di  terra  bene  inuetriato , Se  che  vi  fia 
fiato  prima  dell’acqua , accioche non  fi  beua , ò aderbi 
quel  iiquore:ma  che  habbia  il  collo  llrctto , Se  empiali 
di  quelli  fiori  ben  netti, come  già  fi  è narrato, & cuopra- 
fi  bene  che  non  pofifa  rcfpirare,  Se  fi  metta  (om merla  li- 
no al  collo  in  vn  caldaio  di  acqua  bollita,  che  dia  al  fuo- 
co , auertendofi  bene , che  dentro  non  pofia  penetrare 
vna  gocciola  di  acqua ,)  Se  in  due  bore  fola  ir  ente  i fiori 
4 troucranno  conueniti  tuttij  in  liquore  lenza  afpcttar 
tanto  tempo  come  nell’altro  modo  fi  è infc  guato.  Et  do- 
pò fi  coli,&  metta  al  Solccome  fi  c detto.Quefto  Iiqoo 
re  ha  virtù  di  confortare  il  cuore,  dà  forza  alle  membra 
indebolite , malfimameme  da  peilefia , Se  è bene  di  vn- 
ger  con  efifo  le  mani  per  mancamento  di  v;nù  , & quei 
che  fono  paralitici,perchedifoppjJa , Se  fa  dipenderei 
natiti  clamati  ,&  anco  a coloto  a cui  trema  la  teda.  Lic  i 
«jic  macchie  della  faccia , Se  chi  con  dio  fi  lauerà  il  vilp 
-a  ià  • ■ v mi 
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in  gicuentu,ncn  fi  gli ariughcrà  in  vecchiezza  ttnto.fo 
non  ho  fatta  cuefb cfpentnzamaùmaho  intefochi  Io 
fa.  A coloro  a quali  f co  mini  tanoa  far  pannicoli,  & tei» 
ne  gli  occhile  con  effo  fe  gli  vngeran  fpeffo  quando  va- 
no la  fera  a dormire  con  vna  goccia,  eli  farà  eflremo  vti 
le.  Disfanno  in  quello  modo  le  rtiuole  che  fi  comincia- 
ne a far  ne  gii  occhi  A il  panno  di  efii . Se  ad  alcuno  la- 
g 1 imeran  gli  occhi,  con  vna  goccia  che  di  quello  liquo- 
re fé  gli  ponga, guarirà  .difenna  le  enfiagioni,  impedifee 
che  non  difendano  gli  humori»  nèo  nano,  nè  anco  fri- 
gidità, nè  altre  tnaierie  di  alcun  membro,  perche  tuttè 
le  confuma.Sana  le  piaghe  vecchie^onfuma  le  flemme, 

& fi  ìgiduà.ri  ra  il  catai  ro,&  gioua  alla  colica  vngendofi 
il  ventre  con  erto . Pollo  da  baffo  in  qualche  cofa,gioua 
molto  alle  infermità  delle  donne  che  nafeono  dalla  ma- 
dre,laquale  prepara  molto  a concipere,rifolue,  8c  disfa 
qualunque  apcilema,&  durezza,  mitiga  molto  il  dolo-  ‘ 
re  di  qualunque  membro  » il  dolor  del  capo;  afàugale 
humidità  di  effo.Si  fa  clertuario  del  fior  del  Rofmarino 
in  buon  mele  bene  fchiumato,&  corro.  Le  perfcnt  che 
vfe  ranno  di  mangiate  la  mattina,  maffimamente  nel  té- 
po  dillo  Inuerno,&  a digiuno,  fàran  conferuate  da  mol- 
te infermità  interiori,  & particolarmente  da  quelle  che 
pioucngono  da  flemma,  vifeofità  A frigidità *che  tutte 
le  ri  folueAconfuma.E  quell©  mete  fatto  a guifà  dime 
Je  rofato . Gioua  molto  per  la  fhlucé  di  tutto  il  corpo,  é 
dà  forza  alle  digefboni.  Cocendofi  quelli  fiori  in  vn 
buon  vino  rodo  vecèhicP,  odorifero,  & puro  A di  cflb 
l’huomo  accoftumandcfi  abèWrfné  vn  foribla  mattina* 
farà  fanato  dalle  infermità  dello  ftomaco  che  nafeono 
da  freddo  A da  flemma,  & óltre  dòdicono,  die  purga 
la  coltra, fanail  vomito  che  prouieneda  freddo, & gua  • 
rifce,&  lieua  ildolcc  cagionato  in  ogni  membro.Fa  gft- 
tar  fuori  te  arenclte  ,& tepietrt>fana  la  colica, dà  appo* 
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tito,difoppi!a  il  fcgaro,purga  lo  ftomaco, conforta  il  cet 
uello, allegra, & fa  viuaci  rutti  i (entimenri^llarga  il  fia- 
to,fa  oiinare,&  fortifica  tutte  le  membra  del  corpo . U 
medefimo  effetto  fanno  quelli  fiori  cucendoli  in  buon 
modo  chiaro*  toglie  il  cartaio  fiato  dalla  bocca*  che  vie 
dal  pe  to,  Se  dal  fegato,  & dicono  che  fe  con  quel  vino 
fi  lauarà  l’huomo  la  faccia,  lamantenerà  frefea , Se  per 
quello  è meglio  il  vino  bianco , & Jauandefi  con  effe  la 
bocca, netta  la  dentatura  ft tingendola, faiia  le  piaghe  del 
la  bocca»  & fe  con  effò  fi  lauerà  qualche  ferita,  la  netta . 
Parimente  può  farli  oglio  con  quelli  fiori  mettendoli 
in  vn  buon  ogiio>&  haurà  molte  proprietà  d,  quelle  che 
fi  fono  recitate  di  fopra.Cocendofi  quelli  fiori  in  acqua 
pioueggiana , Se  con  effa  inacquandoli  il  vino  » fe  (ara 
bcuuto  da  i Tifici  che  hanno  vlcerato  il  polmone,&  che 
fjmtanp  f nguc,g'i  guai  irà.  Et  quefto  vino  è ancora  buo 
no  per  coloro  che  han  febre  quartana, fe  in  quel  vino  fia 
meda  alquanto  di  Teriaca  haurà  affai  più  virtù  > Se  farà 
buono  centra  ogni  veleno, che  fuffefo  mangiato,ò  beuu 
to  » Acuendone  i gotofi,&  con  effò  lauandolì  il  luogo  del 
la  gotta,  gli  mitigarà  molto  indolore,  Se  il  vino  doue  è 
ff  aro  cotto  quello  fiore^  buono  contro  la  Itteritia.Que 
di  fion  a digiuno  fimanok  infi rmità  del  petto, allegra- 
no il  cuore,&  giouapo  a molte  paffìom,&  al  foffì)ca me- 
co della  madre.  Se  il?  medefimo  effètto  fa  la  fua  Temenza 
bfuuta,pLir  che  non  fia  iirgran  quanticà.Cc*lri  quelli  fio- 
ri la  rpatcina,<3c  mefcolaici  con  altri  fiori, et  herbe , fanno 
tna  gentile  infalat^ . Le  foglie. del  Rofmarino  verdi,  et 
piUc,ftringono  le  moroidi  polleui  (òpra  come  empia- 
Uro . Cotte  in  vincvet  poileu  foprade  afdugano,et  lic- 
uano  gran  porte  del  dolortì,cfce)e  foglie  dt  1 Kolmarino 
hannp,  proprietà  di  rellringere , et  cotte  M vino  bianco 
con  effò  lauandolì  la  teffa,ufouriice  la  cotica,  er  ritiene  i 
spegli  che  fodero  per  cadtte*conforta  il  cemcilodà  te- 
• . i fta. 
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fta,  lana  la  tigna,  lauandoli  con  cflfo  i]  vifo  lo  ferà  parer 
frefco,&:  toglie  via  le  macchie  di  effo , & dicono  che4 
abbruciandoli  il  feduceo , il  legno  di  eflo,ò  la  radice , 
quando  fia  ridotto  in  brafeia , fi  pifti,  e quella  poluere  fi 
metta  in  vn  panno  di  'ino  fot  ri  le,  & con  e fTo  fi  debba!» 
fregare  1 denti . che  tomeran  bianchi , oltre  :1  fargli  ftaf 
fermi, riparando)  che  non  marcivano.  Liuandoh  r huó-i 
moti  corpo, & le  gambe  con  acqua  d Rofmannò»  in- 
durerà Iacarne,&con(èruera  molto  la  filure , Se  perciò 
è buono  da  farli  di  efiòvn  bagno  ogni  Teramana,  Se  ba- 
gnare^ fono  infermi,  fudiho  con  effo , & lauandofi  in 
quello  medefimo  modo  qualche  volta  i fanciulli , ri  ce- 
lione gran  profittaMafticandofi  le  cime  del  Rofmari-: 
no  quando  fono  verdi, ri  dringono  i denti, & molte  vòl-b 
C&tolgono  il  dolore  delle  tmlcelle.Se  quando  fi  tramò-1 
ta  il  vino  che  fia  per  guardarli , fi  métterà  buona  quali- : 
tità  di  quelli  fiori  lbpra,nori fi  guaderà  tanto, Si  piglie- 
rà buono  odore>&:  fi  confei  uera  piu  tempori  per  quello 
efiètto  fon  meglio  i fiori  lécchi, che  i verdi  / Pedi  quelli 
fiori  fra  le  vcftimelfi  riceut ranno da'eflì  buono  odorfc 
le  vedi , & fi  conferuetànno  dalle  tarme . Pigliandoti  il 
fumo  di  t flanella  teda, la  fa  purgar  dàlia  reuma,  fic  ca-  * 
tarro,  et  è perciò  meglio  di  abbrufriàt  le  feorze  del  rof 
marino.Prcfumandofi  con  l'odore  del  rofmariho  la  cà- 
ia , difoppila  l'aere , et  dal  fuo  fumò  fiiggono  tutti  gli  • 
animali  velenofi,vefpe,mofche,&  fitoili  altri  ammali,  Se \ 
c bene  da  profumar  con  cflfo  le  creature  che  léntono  fa- ; 
llidio  di  ftomaco,ò  altre  infcrrnitàoeculre.E  bene  di  ab- 
brufeiame  per  letalè,&  ftradeintempo  di  aere  corrot- 
to,& di  pefte,et  lieua  i catriui  odori.Se  alcuno  è raffi? ed* 
dato , facciali  i bagni  con  acqua  doue  fia  cotto  il  rofma-  ■ 
rino,che  fia  rientratala  terza  pàtte»  Si  fudi , nel  bagnò' 
et  gettili  nel  letto  ben  copèrto*)  & fudi  , Se  fanerà 
guardandoli  dal  freddo.  Et  (c  alcuno  Ila  qualche  pi^a, t- 
■ «•m  Pd  | lauifi 
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lauifi  cò»  la  medcfi.m  acqua  molte  volte,  Se  che  la  pa- 
rificherà,che  ftringe  faida  , & fatta»  Se  quella  medesima 
decornane  farterà  te  piagge  della  bocca, ftringerà  le  gew 
giuc,ct  i dend,  cogliendo  il  cactiuo  odore  dei  dato,  alcu- 

r'  cuoconoiramctd  del  rofmacinom  acqua  per  bere» A:  ( 
catti  uo,&  è molto  peggiore  in  vino,&  fa  male , che  è • 

Cricolofa»  perche  ftringe  molto  il  pctco,&  atfoghereb 
(e  forti*  granquan  ti» , Se  anco  il  fumo  eccettuo  di 
erto  ftringe  il  pctto,et  le  radici  fecehc  fatte  in  poluerc, 
& prete  col  mele, nettati  tutte  le  piaghe.  Oltre  di  quefte 
che  lì  fon  rccirate/on  tancelealtrc  proprietà , eccellcn- 
ze,3e  virtù  di  quefta  herba  » ò pian» » die  ba fterebbono 
p<?r  fc  ftcrte  fole  per  empire  vn  libro  . Ma  concludendo 
dicotile  chi  porterà  Èco  di  qweftì  fiori , che  gli  tocchi 
la  parte  del  cuore>an4ctà  allegro.  Se  è comuni  ne  paria* 
rc»chc  da  erto  fuggoncri  Demoni-  X: 

« Della  Ruta/ir  delle  fa  proprietà,  u r s>i3 

xeni.  1 , 

1A  Ruta  è caldai  fecca  in  fecondo  gradai  incifiua» 
i rifoludua , (Se  molto  mondificatiua,  toglie  l'odore 
de  gliagli,}&  delle  cipolle1»  de  il  fuo  fucco  acuifcc  il  yi- 
fo*  de  maggiormente  cotto  col  mele  > et  fuga  di  fi  noc- 
chio. Il  mede  (imo  editto  fa  il  mangiarla, fa  digerire,  co 
fopa  fo  ftomaco,et  gene»  appetito,  defecca  lo  fpcrnaa»: 
et  lo  lieua,et  coglia  il  defiderio  del  coito, refi fte  a veleni, 
però  beuane  colui, che  teme  di  hauer  beuuto»Ò  mangia- 
to velenojòdfer  ftato  punto  da  cofe  venenofe , cioè  be- 
tta] del  fuo  feme  vna  dramma  con  le  fue  foglie  iti  vino,  * 
et  pigli  vn  boccone  di  erta  pittata  con  nocermanonè  be 
np  di  pigliarne  molta  di  quella  faluadca, perche  è tenuta 
pernidofa,  non  è buona  per  giouani  calidi  • et  robufti  i 
ma  Almamente  in  tempo  di  State  et  in  regione  calida , 
falle  ventoficà  è molto  ecce!  lente , prouoca  il  tnenftruo, 
a doler  la  celta  » ftittichifce  il  ventre  $ però  da  Me  dici  • 

. » .*  ^ b Ci,  ino* 
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moderni  non  è laudata  per  cibo  : ma  fi  bene  per  me- 
dicina. 7 •' 

De//*  Saluta , & le  fue  proprietà. 

Cap.  XCVlll.  ' < 

SOn  due  foni  di  Sa!uia,l*una  con  le  foglie  larghe  che 
fa  gran  cefpuglio,et  quefta  è la  migliore  » et  l’altra 
ta  le  foglie  picciole,ne  fa  sì  gran  cefpugli , nafee  bene  in 
terreni  Iterili, et  afciutti,è  calda  in  cerzo,etfecca  in  fecon 
dogrado,ethadelloftittico,è  rifolutiua,  toglie  le  vcft- 
tofità,  apre  le  oppilationi  flemmatice , conforta  lo  fto- 
maco,et  deficca  le  fue  hurhidità > et  conforta  le  infetti- 
ne, et  confenice  a i paralitici , fi  via  poco  mangiarla  fola 
per  hauer  fapore  molto  acuto,  mangiata  cotta  in  acqua» 
.et  con  etta  lauandofi, conforta  molto  i nerui , quando  fi 
adopra  per  i paralitici  fi  ha  da  cuocere  in  buon  vin  bian- 
co,‘et  cofi  calda  porla  fepra  quel  membro  che  patifee, 
fomentandolo  molte  volte  con  audl  vino , potta  foprà 
h lingua  la  fa  disfiemmare,  et  la  Fa  ttar  più  leggiera , et 
iciolta,  et  per  quetta  cagione  quei  ebe  hanno  di  natura , 
ò fla  per  accidente, la  lingua  turbata , et  coloro  che  han- 
no da  parlar  molto, ò dir  oratione,ò  predicare, la  foglici 
no  portar  fotto  la  linguai  chi  ve  l*vèrà  di  portare  ,no 
haurà  molto  dolorea  i denti.Fr  egandofi  con  ti fa  i denti 
gli  netta,[et  le  qualche  cima  di  ella  fi  metterà  per  vnlio 
ra  almeno  nel  vino  prima  che  fi  beua,  la  rallegrerà  m$l 
to,è  Angolare  contra  la  frigidità, et  venie  fità  del  perno» 
et  dello  ftomaar,  pitta , er  metta  fopra  le  morficature 
velcn ofe, al lieua  il  dolore, et  il  vino  in  che  fia  cotta  beuu 
lo,è  buono  contra  la  perlefia , è buona  contra  il  Rial  ca- 
duco,dà  appetito/calda  lo  ftomaco,et  nelle  fue  proprie- 
tà fiaflìmiglia  molto  al  Rofmarino.  Le  api  mangiano 
molto  volontieri  i fiori  di  etta,  et  con  effi  fanno  il  più 
eccellente  mele, che  fi  potta  fare  con  altro  fiore . Man- 
giataci trita  potta  di  Cotto  ftHa  dona  fa  pattdfir  la  crea 
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tura  morta*et  mafticata,  et  polla  nelle  orecchie  fa  vfcir 
fuori  i verrai  che  vi  nafcono , benché  il  medefimo  effet- 
to farà  mettendouifi  non  piftairaa  non  coli  predo . Fi- 
nalmente è quella  herba  degna  di  elfcr  Iodata,et  degna 
di  elfer  per  ibi  fogni  tenuta  ne  gli  horti  , ancoraché  più 
fu  adoperata  per  via  di  medicina?  che  di  cibo  . i . 

. ; Dd  Senape, & f ite  proprietà  & borni. 

Cap.  XCIX. 

IL  Senape  è caldo, et  fecco  lino  ai  quarto  grado,  inci- 
der taglia  il  flemma,  conferifce  al  dolot  del  capo, 
et  delle  gionture , et  de  iacea  ,et  mondi  fica  le  humidità 
che  fono  nel  capo, et  fe  li  beue  con  acqua  melata , raon- 
difica,  et  toglie  l’afprezza  antica,  che  è nella  canna  dd 
polmone, edenua  la  milza,  fa  fete,et  dà  appetito  del  coi-. 
tOidelicca  anco  le  humidità  che  fon  nello  ftoraaco.Que 
Ha  è tanto  migliore,quanto  è pili  forte,ec  meglio  è quel 
la  che  li  coglie  nello  fminuir  della  Lu natile  quella,  che 
fi  coglie  nel'  crefcer  di  cita , perche  li  congrua  piu  rem* 
po . Quella  è piu  perfetta, che  è più  forte.E  calda  di  fila 
natura  come  li  è detto,et  meglio  è per  i flemmatici,  che 
per  chi  fon  di  altra  compldIionc,perche  ha  virtù  di  ca- 
lumare gli  humori  vifcofì,  et  groliì,«t  di  cacciargli  fuo- 
ri, faquedo  effetto  in  qualunque  modoche  fia  mangia- 
ta,et  tanto  è più  forte  quanto  più  forte  è l’aceto  che,  vi  fi 
mette.  Di  (oppila  il  fegato  oppilato  da  caufe  frigide.  : 

N Quando  con  elfa  fi  vuol  difoppilar  la  milza , fi  ha  da  pi- 
gliare le  frondi  della  fenape  quando  fon  tenere»  et  porle 
fopra  la  milzacon  aflùgrta  di  poimPer  la  drectezza  dei 
petto  per  caufa  di  freddure, et  vifeofità  di  catarro,cuo-; 
cafiilfemediefibm  vino  temperatamente,  et  beuafi  al- 
quanto di  elfo  la  mattina  che  è cofa  mirabile. Per  Jafet- 
lefia  della  linguale  è fpecie  di  apoplefia,  et  per  la  per» 
Iella  di  ogni  altro  membro  è bene  di  metter  la  iènapa 
in  yn  ftcchato>ec  cuocerla  in  vmo,et  con  elfo  fomentar 
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il  membro  infermo  . Cocendofi  l’herba  ,ò  il  grano  di 
cflfa  in  acquar  e pigliandoli  quel  vapor  di  Cotto , della  la 
purgaticele  delie  donne>&  purga  anco  la  madre  di  mol- 
ti mali , & pollo  cqn  aceto  (opra  la  morficaturade  gli 
Scorpioni, Ueua  il  dolor  di  e!Ta,&  Cpezza  la  pietra,  dà  ap 
perito  perche  c aperitiua,  & aiuta  a digerire, heua  il  tot 
fico  a fonghi, toglie  il  Conno  ecce(Iìuo,fchiara  lavi  Ila, net 
ta  i capelli  della  cotica , lieuama  (beandoli  il  dolore  de  i 
dcnti>&  delle  mafcelle» conforta  lo  ftomaco , faccia  la 
ventolità,dal  fumé  di  eflafugigono i Scorpioni,  Se  altri 
Stfiimàlucci  veleno!! . Pilla  la  uiaherba,ò  comi  grani  di 
cria jdc  polla  coll  calda  doue  c-fanguemo rto,!o  dillo lue, 
netta  il  vifo,&  il  medclimo  effetto  fa  la  fuadecotrfone, 
gioua  alla  tigna,toglie  le  lentigi  ni  dal  viCo,beuuta  l’acqua 
di  effe  a digiuno, purga, & Cueg  lia  lo  intelletto.Dà  fernet 
accende,  come  lì  è detto,  la  lulfuria,  & c molto  lìngolar 
cola  contra  la  quartana  > & per  quello  lì  ba  da-  dar  cotto 
in  brodo  di  qualche  vccello  non  molto  gioitane,  ouero 
pigli  il  quartanario  Ja  mattina  vna  picciola  cochiaiara 
di  elTo,con  vn  fcorzo  di  vino  bianco  ò mele, & in  quello 
modo  mitiga, & addolcifcc  molto  il  freddo  al  quartana- 
rio,  mangiata  ingrano  licua  via  il  male  odore  della  boc- 
ca, che  procede  dal  petto  : ma  è ben  vergelle  lì  Iran  da 
pigliare  quelli  grani  moderatamente.  La  mollar  Ja  fat- 
tadi  elfa  aiuta  molto  la  digeftione,  Se  è marauigii  Co  ri- 
medio contra  il  fallidio  che  nafee  a fanciulli . Delle  fo- 
glie di  effa  quando  fon  tenerine,  Ce  ne  fa  infilata  mefeo- 
iaca  con  altre  herbe  fredde>&  cotte  con  carne  di  Caflra 
CO,  ò Galline , fon  buone  per  coloro  che  han  dolore  di 
fianco, ò quartane,ò  renelle, & altri  mali  interiori , Se  il 
cnedefimo  effetto  fa  il  lùo  granello.Son  grandì>&  molte 
le  fue  proprietà, che  non  lì  dicono  tutte: ma  baffi  che  Pit 
(agora  lodò  quella  femenza  Copra  tutte  l'altre  herbe . 

. . * • * v * 
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Delti  Spinava , & delti  Spartii , & la  lari  ''  • 

*•  . propri  erà.  Cap.  C. 

GL i Spinacci  fi  ed  di,  & humidiin  fine  del  prirtroj, 
feti  lem  fi cati  ui  Jnuariui.vincon  con  la  colera  » éc 
perchcilfuo  brodo  è failidiofo,  fi  mangino  afàutti  » 6c 
fritti . Sono  di  poco  nutrimento,Come  fono  tutte  Taltic 
ber be,& radici, pur  nf petto  alj'altrefonò  di aflai , cori- 
ferilconoal  petto,&:al  polmone, & vaglion  concia  h co* 
Jera  rofià.Gli  fparigi  fon  temperati, & pendono  alquan- 
to alla  calidità , & quefto  Io  dimoftravna  cetra  poca 
amari  tudinc,chc  la  timuoueil  Jeflarg'i . Son  buoni  a li- 
muouer  leoppifationi  die  fono  nelle  reni . Il  faluaticoé 
calido,  & humido  nel  primo  grado.il  domeftico  è piè 
temperato,6ome  habbiam  detto,  &:  migliore,augumeii 
ta  lo  fperma, conferire  allo  ftomaco,&  prouoca  Torino 
non  fotiapprobati  per  via  di  medicina . Il  vero  mangiai 
ilio  è ailelib,&  afeiuteo  mangiarlo-con  fale,&  peperei 
chi  piace  alquanto  di  aceto.  . ' , ' Af 

Dell’aglio,'  (ideile fke  proprietà  • 

I .»•*  • Cap.  e t ‘ ; 

L’Aglio  piantato  nei  crefcerc  della  Luna  diùenta  ma- 
gio re;et  piu  graffo  de  gli  alrri>et  ponendoli  quarv 
do  ia  Luna  c nel  Galero  hcmifperiò , non  farà  si  ardente# 
nè  puzzerà  tanto, & il  medefimo  tépo  fi  ha  da  apportai 
quando  fi  raccoglie.  £ chi  dice  che  fe  quando  gli  agli 
fi  piantano,  fi  metterà  in  ciafcun'aglio  ad  vn  lato  lenza 
toccar  il  mazzuolo,  ò cuocer  di  erto,  vn  grano  di  (pedo 
alquanto  f pezzato, l’aglio  che  nafcerà,hauerà  in  le  porte 
di  quel  fapore,&  odore.  Ma  dice  che  quefto  conutendì 
farli  in  luogo  doue  non  fi  irriga  il  terreno.  È fe  Taglio  fi 
metterà  a molle  due  dì  prima  che  fi  pianti,  in  mele* 
latterie  fra  migliore, & maggiore . Dice  Auerrot&die 
mettendofi  amolle  vn  di  prima  cheli  pianti  in  buoi» 
morto, farà  più  fapoi  ito.Si  conferocrannogli  agli  colà 
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meffi  nella  paglia, & anco  polii  alfumo,pur  che  il  filmo 
fia  pTCp:ma  meglio  è di  eiporgli  alia  tra  montana, met- 
tergli pruda  vn  pòco  a bagnar  in  acqua  fottìi  alquanto 
tepida, & poi  porgli  all’aere,  accioche  (1  afciughino,  3c 
dicono  che  quelli  fi  conferuan  più  tempo, & faran  di  bo 
ni  (Timo  fapore,  et  non  coi!  af pruina  non  fien  buoni  per 
piantargli. L’aglio  è caldo,&  fecco  in  terzo  grado.!  Me- 
dici vogliono  che  fia  più  pretto  per  medicina , che  per 
cibo, benché  i contadini  Te  ne  faccia  bette  > dicendo  ette! 
la  lor  triaca, è cale f àrduo, & deficcatriùo,  riiòluc  l’enfia-» 
gioni, de  cotte  fchiarifee  la  voce, de  là  gola  » & conferfce 
alla  toife  vecchia,  & al  dolordcl  petto  per  freddo,  Scè 
contri  i vermi  dei  fanciulli . Se  fi  mangiano  gli  agli  fi- 
letti in  acqua, augumentan  lo  fpermà, crudi  lo  deficcanò, 
dan  fece,#fcacriano  la  ventolitàiet  (caldano  il  corpo . 
Fa  nocuinento  a’  corpi  cali  di , & conferirono  a quelli 
Che  fon  di  compleifione  contraria,deficcànol*humidft2 
dello  ttomaco.prouocan  l’orina, il  ihàrigforne  gioua  có- 
rra il  morfódel  cane  rabbiofo,  mirigan  la  totte,  tagliano 
gli  humori  grotti,  e vi  (coli , & nuocciono  alle  tunid  de 
gli  occhwdt  a gli  humori  loro, fermo  il  vifo  torbido,nuoc 
dono  alle  orecchierai  capo, al  polmone , et  alle  reni.» 
Scie  è qualche  male  in  qualche  membro, gli  lo  eccitano, 
deftruogono  il  flemma  fallo  generato  nello  ftornaco. 
Vuol  Galeno*  che  confcrifcano  alle  perfonc  che  habita- 
no  regioni  frigide,#  che  fc  non  gli  vfaflcro,cadèrebbo- 
no  in  gran  nocumento , che  vagliono  contri  i dolori  de 
gli  inreftinhquaitdo  fìon  vi  fia  febre  , & dice  hauer  tro* 
uato  giouar  molto  alle  vlceiàrioni  del  polmone.  Vaglio 
no  contra'l’afma,  con  tra  |a  fmemofàraggine , contra  fi 
cotte, et  lami1zff,nócciono  alfe  moròidbai  flutto  del  ven 
tre, et  alle  fcrofole, alle  nutrici, alle  grf!uide.&  a gli  ethici 
Generano  ventotttà  nel  ventre,#  grettezza  nel  petto, et 
grauern  neicapo,tt  nel  còllo,  afhi  gli  pàdittc  > lattai 
ììOo  . fa 
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fa  gioua  mento  m inguine  l'innernota, perche  gli  (calda- 
mogli  hum  iri  frigidi  che  hanno  nel  corpo*  tagliandoli 
i grotti  Se  vifcoG.Si  ben  le  gentil  damc,&  galante  perfo- 
ne  abh  >rri(cono  l'odor  de  gli  agli,  g'oua  quefto  odore 
con  turco  ciò  a molte  cofe,  perche  da  effo  odore  fuggo- 
jioi  S-rps  Se  tutti  gli  altn  animali  veleno!?  pi  (li*  Se  era* 
p aftrati  gi  mano  .mpo  n Ito  alle  tnotficatqre  de  gli  ani 
•mal  veleno!  uJ  hi  paalce  la  d»(S:oltàd£U’orinare,a(rue- 
facciatt  a m uigiar  della  (alfa  di  e li  ordinaria  con  pecro 
feraolo»  Se  altre  herbe  di  virtù  aperi  iua . > . * . - 
. - . . Della  natura,&  qualità  delle  f cotogne J& 

...  - i cipolle •.  Cap.  C II». tir.. 

LA  fcal  3gna  genera  a chine  mangia  huraori  groi!i,& 
vifcofi , eteattiui,  perche  è d i di  (Selle  dige  (bone, 
ft  naia  coito  chi  ne  mangi a,quel la  che  è pìù  groflaèb 
mi  g!iore,&  è buona  allo  ftomaco . Con  tutte  le  forti  di 
ette  caldere acute/caldano  la  linguai  nutrirono  molto: 
jjìi. generano  enfiagione,  et  non  fe  ne  deue  mangiar 
molte,  nèfpeflb,  perche  nuocono  particolarmente  ai 
ne  ni’., et  fi  deue-raangur  per  men  male  con  (àie,  olio.  Se 
aceto,  che  oltre  che  cofi  fon  piu  diletteuoii  a mangiare, 
fon  jnen  > enfiatiue , 6c  piu  facili  a digerirli . Lecipolle 
fon  quali  della  medefima  natura  et  qualità,  fon  calde, e 
fece  ile  nel  principio  del  quarto  grado  con  tutto  ciò  han- 
no vna  cèrta  hu  nudità,  & vcntofitàcon  che  prouocano 


^appetito  del  c;Ìto,fan  dolor  di  tetta,  et  augumentano 
fo  fperma,  però  chi  ne  vuol  mangiare  per  leu  irgli  iì  fuo 
ardore, mangile  coi  l'aCeto.Le  roffe  fono  più  acute<he 
le  bianche,più  dolri,e  più  faporite  allo  ftomaco,  matti- 
mamente  le  grofie,et  quelle  di  Gaieta,  Sonainciliue,d 
atfottigliatiue . Ciotte  fono  affai  più  fanei  generano  ap- 
petito» et  confortano  lo  ftomaco  per  la  calidità , ma  chi 
molto  le  vfa  a mangiare  » incorre  nel  male  del  fudetto* 

sfondi  gran  nutrimento,  atv 
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Cora  che  generino  fttc;crude  far  eie  lordi  tetta,  & gene- 
rano nello  ftoipaoo  humori  fuperiRui  e feir  instici, pro- 
uocan  l'orina  cotte  >&  fan  ben  dormire  .&  1 digeriremo 
crude  molto  male . Se  pur  i’huc  me  ne  vuoi  mangiare, 
occic  che nucchicc  mere, ha  da  Caparre  le  biarche , Se 
gr  effe  di  meno  acuità  ,e  far  le  tenere  a molle  in  acqua, 
datagli  vra  pittata , poi  fi  metta  in  aceto  forte  con  Tale  , 
che  gli  tonerà  quel  grande  acume  1 Medici  dan  per  ccn 
figlio  che  dopò  fi  mangi  delia  modella  del  cuci  mero  , 
che  dicono  che  ncn  afeendaro  i vapori  di  efi  e al  cajx> . 

Delle  carrette  & ftfiinach  ir  lor  propria  a* 

..1  Cap.  CHI.  ’• 

O Vette  due  forti  di  radici, perche  fon  di  vna  mede- 
fi  ma  complcfTìone,  & qualità , fon  mette  in  vn 
capitolo  infieme.Sono  tutte  due  calide,di  dura  digettio 
ne,dan  poco  foftentamento,&  nutrimento  al  cc  rpo.Scn 
buone  acconcie  contra  la  totte , centra  la  hidropifia , Se 
dolor  di  cotta , & deii’vna  & deil%titra  fi  può  far  buon 
condimento,  cotta  alquanto , Se  cauatógK  il  mak  hio  di 
dentro ,0  in  caldaio ,0  frigerle  et  n fai  ma,o  in  patta  rara, 
& liquida  in»  lte.Scn  anco  molte  t fcene  strettite  folto 
ia  bragia,che  nette  bere  & tagliate  a fnif  utoccn  aceto, 
fiale.  Si  oglio,  & con  alquanto  di  car  tèlla , fe  ne  fè  vna 
gentile  rnf&lata,mettendcui  alcune  fòglie  dipctrofi  mo 
lo  Si  fa  delle  carette  molto  genti  le  dentiafk),  causndò- 
Ccgliquel  cucre,o rredclla  didentro, &cec*bdcfi  risi: 
qua,dopòc  he  faran  ìattrecdate , & metterle  A cuocer* 
in  mele,o  zuccate  intiere.o  tagliate  cueìc  pittegittàr* 
fègli  fepra  cannella,©  altre  bhc  ne (pecié.'d  rÉtdÒfetf© 
migliori  quelle  che  tirano  al  color  giallo  che 
per  qfTer  più  dure , e più  (elidei-  T utte  bar  virtù  Affare 
orinare,  maff  imamente  le  cs  tmcid  i prebedàre  i Imeni 
ftrue,&  di  tagliarla  Colerà'.  & «V  càrdtre'péf  ef- 

fer  ca]ide,&  fax  onruutfono  buòne  per  le  beftie  rie!  tem 
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podeH'inuerno  ciocie  purgano,#  gli  iieuanola  rotte  ,& 
k foglie  delle  carotee  fon  purgatiue,& attortigliano  mol 
to,&  corrompòno^fc  le  ne  da  gran  quanrità  alle  beftie , 
& perciò  nel  dargline  bi  fogna  di  hauer  riguardo  di  dar- 
glinc  moderatamente . Le  f oglie  delle  pcflinache  pifte, 
dimette  fopra  le  punture  delle  vefpi,gicuanmolto.Tut 
te  due  generan  cat  iuo  fangue,  & grotto,  & perciò*  non 
le  deono  molto  vfare  coloro  che  han  rogna',  ofimile 
brozze  nella  perfcna,o  morrojde3e  fimili  mali.  Enfiano 
alquanto , ite  commuouon  la  lutturia , c fon  parimente 
ventofe.  Delle  carente  .fon  migliori  quelle,che  han  color 
viuo  come  fangue  che  fon  piu  tenere  che  Paltrc , cotte  $ 
& dati  con  fcmola  alle  befiie,  le  ingrattan  molto , & gli 
Tonfane.  : • 

Delle  Rape,&N*uem  & l or  proprietà. 

Cap.  CIlll. 

INauoni,  & le  rape  fonovnamedefimafpccie  , nè  al- 
tra differenza  è in  loro  fe  non  della  forma*  he  i Na- 
uoni  fon  rape  lunghe  chiamati  da  Latini  Napi,  & le  Ra 
pe  fon  grolte,&  tonde . Vengono  più  eccellenti  in  luo- 
ghi freddi  che  in  caldi , & piu  gaie,  & la  ragione  per- 
che il  freddo  non  lafcia  crefcer  la  foglia,  & per  la  forza 
la  virtù  tutta  ne  yà  nella  radice , oltre  che  il  freddo  le  h 
anco  piu  faporite.  I Nauoni  fottili  fon  migliori,perche 
han  piu  genjil  (apore,  fon  di  piu  gentile  nodrimento,  8l 
piu  leggi W digeftione,&'  non  tanto  hnmidi:  ma  per  có 
^dini^on  mpkojmjgliori  le  rape  greffe , perche  oltre 
(orni  (cono  meglio  la  cafacheii  Nauoniffonoanco 
\buone  per  ingraffarei  buoi  nel  tempo  del  l’inuerno.  Si 
cosferuano  le  rape  o fotterrate  in  luogo  afeiutto , o am- 
moBipnare  con  la  fu$  terrai  quello  quanto  alle  grotte 
{eh*  je  fornii  fi  conferuano  affai  meglio  lauate , che  con 
latcrra  ) & cofi  netti  fra  l'arena  3&  conferuanfi  bene  in 
ikjo  moderne  dice  Ctetowhc  aJanargii  bereJ& 
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mettergli  in  vna  botate  dargli  fòpra  foie  pitto  et  anici, 
„ con  finocchio  Sfacendo  vn  letto  di  rape , & vn'altro  di 
► «prette  cofe,6n  che  il  valèllo  fi  a pieno,  & dopò  fe  gli  deb 
t ba  porre  vn  buon  pefo  lòpra,&  coli  ttia  perotto  giorni. 
Dopo  empiafi  di  acqua  fredda , in  modo  che  (icuopra 
bene^t  cofi  fi  conferueranno  tutto  l’anno . Le  rape  fon 
di  maggior  nodrimento,chealcuna  altra  forte  di  radici, 
generano  fangue  melanconico,et  ventofità,fomniglior 
cotte  con  carnea  he  in  altro  modo.  Le  rape  tonde  grotte 
perdono  molto  della  lor  malli ia,cocendofi  prima  in  al- 
tra acqua  et  mutandofi  fan  molto  viuace  la  Jutturia,pro 
uocan  l’orina, et confortan  marauigliofamenrela  viltà . 
£ bene  di  mangiarle  con  mottarda,  perche  non  gli  la- 
ici an  mai  caulàr  oppi  lattone  ne  i piedi . Se  nel  brodo  di 
ette  cotto  don  carne  di  caftrato  fi  laueranno  i piedi  di 
gottofi,gli  fàran  gran  giouamento . Le  foglie  fon  buone 
per  i bettiami  minuti , etaiutan  molto i grandi . Per  le 
fperonaglie , o buganze , che  per  il  freddo  vengono  ne  i 
calcagni  pongali  la  rapa  molto  calda  fopra  et  guarifeo- 
noi.  Pifte  con  làlegiouano  a qùalunche  male  di  piedi . 
jBeuuta  la  Temenza  delle  rape  in  vino , è buona  contra  il 
tolfico dei  lerpi . Le  rape  peretterdi  lor  natura  vento- 
le » fon  cattiue  a chi  patifce  dolor  colico , et  il  mal  della 
milza ^et  della  madre,  et  le  più  fatili  fon  men  dannofe , 
et  ventofe . Ecalida  nel  fecondo  grado , et  humida  nel 
primo . 

><  . Dei  porri  dormaci,  & [ni  untici, 

, « 0“  le  proprietà  loro  . 

Cap.  cr. 

gL  porro  è caldo  nel  terzo  grado, et  fecco  nel  feconda 
\ Il  porro  faluatico  c più  caldo, et  più  fecco,  et  però  è 
più  cattiuo, ammazza  i vermi,ec  gli  (caccia.  LI  mangiar- 
ne fa  iraaginare,  et  veder,  fogni  cau  iui, guadano  i denti , 
0 gengiue^iaocciono  alla  vitta,  fon  cattiuiallo  ftoma- 

*'  co. 
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co , è mordific2tiuo , et  enfìatiuo,et  perciò  c necefiario 
che  fia  allettato  in  due  acque, perche  con  quello  modo 
fi  alleggerilèe  Enfiagione  et  il  fuo  nocumento , vniuer- 
Talmente  è di  tarda  digeftione»  et  il  domeftico  prouoca 
Porina, et  il  meftruo,et  conferifcono  all  e emorroidi  po- 
ftolo  alletto  in  modo  di  empiaftro . Commouon  il  coi- 
to > ftringono  il  fangue  che  viendal  naTo,fan  male  allo 
ttomaco , generan  fumo  melanconico  nero,  che  atten- 
dendo alla  rella  fa  l’ofcurità  della  villa . Perciò  bifegna 
che  auuerrano  coloro, che  hanno  vertigine, et  oppilario- 
ne  in  teda,  g!i  debban  mangiare  confideratamente  » et 
che  con  etto  vi  mangin  porcellane,lattuche,  indiuic , et 
limili  cofe,accioche  il  calci  del  porro  fia  temperato  da 
quefta  contraria.Crudo  il  porro  mondifica  le  arterie  da 
i grotti  humori,et  apre  le  oppiiationi  del  fegato  > mata 
loappetito , nuoce  alla  vellica  vlcerata, cotta co*l  mele 
mondifica  il  canale  del  polmone, è di  poco  nutrimento» 
et  non  è cibo  laudato.I  porri  mangiati  crudi  fchiarifcon 
la  voce, et  Plinio  dice;  che  lo  Imperador  Nerone  gli  ma 
gialla  quando  hauca  da  cantare,con  vn  poco  di  oglio  ,ct 
quando  gli  pareuadi  hauer  ben  cantato, dicetia,che ne 
’ hauea  obìigatione  ai  porri . Et  fecondo  che  dice  Crc- 
feentio , han  proprietà  di  purgar  ben  la  canna  della  gola 
de  gii  humoii  vifcofi,et  grolttguarifce  la  totte,et  difop 
pila  il  fegato,  fana  lo  fputar  del  fangue , maffimamen- 
te  cotta  la  fua  femenza  con  grani  di  mirto,  et  allarga 
il  refpirare,che  fi  è riftretto  per  cagione  di  materie  grof 
fe,et  vifcofe,et  per  quella  medicina  c bene  che  fia  b euu* 
ta  con  etto  acqua  di  orto , et  anco  mangiata  con  mele* 
dan  fece.Friggendofi  le  foglie  del  porro  ncll’oglio  dello 
feorpione,  et  ponendoli  quanto  più  fi  può  fopportat 
fi  piai  lombi, fa  orinare  a coloro  che  non  pottono,c  buo 
no  per  il  lagrimar  de  gii  occhi , et  empiaftrati  coti  mela 
nel  corpo  * ioraoUificano  * giouano  mangiari  corna  i] 
’ veleno 


r 


v LIBRARONO.  m 

veleno  de  i fanghi,  Se  mefiì  c<?n  fole  fopraalcuce  fè\  ite 
i jfrefchedc  ferrano.  Si  tonferuano.  i porri,  leuar/dcfegli  la 
camjfcia  &f<2pra , & le  foglie  «,  & appretti  all’ombra 
che  fifecch.no,  & di  quelli  triundofene  poi  vno,  Se 
inetteadofi  nella  pignatta, gii  dà  fapor  di  fpetie.Le  bar- 
be,# £ap£gfidei  porri  lecchi  beuuri  fanno  ben,pri- 
nare,  & fanno»  venire  le  pietre  fuori  della  vellica  fe  fono 
picciole. 

De iCappari  ,& UproprjaÀ  che  hanno.  M- 

■ y ■ .'.."Qap.  .£/£/'•  -,  < f r, 

IGappari  fi  (èminano,&  anco  nafeono  da  fe  ftelfi  pet 
; le  muraglie , o pur  che  gli , vccelli  vi  portino  fopiail 
leme,dc  perciò  vi  nafeono. V uol terrene  fterile  & afeiut 
to,vi  fono  di  quei  che  hannoi  fio  rimandi  >&  dei  piccia* 
ìi , fan  meglio  in  luoghi  efpoft j al  Sole ».  che  in  luoghi 
efpofti  all’qnibra . Son  migliori  quei  che  fi  feminano  4 
fon  di  miglior  fàporc  che  i làluatici  chenafi:on  per  le 
xnura.Hanno  il  fior  nella  fiate,  Anello  inuerno  fi  fecca. 
Prima  che  gettino  i piccioli  capi,  che  hanno  le  cime  te- 
nere lònbuoni  da  mangiarecomé  gli  fparagi.J  piccioli 
capi  fi  han  da  cogliere  per  cpnferuargIi,o  per  mangiar- 
li prima, che  gittino  fuori  i ficri.Quegli  che  gli  leruano* 
gli  mettono  bene  a molle  in  acquacalda>falata>  &afciut 
ti  che  fono  gli  mettono  ne  barili,  mettendo  àbondanza 
di  fiale  fìavn.  folate, & Paltro^cCioche  meglio  ficopfer- 
tlino,  & quando  poi  fi  hanno  a mangiare  fi  han  da  1|» 
uar  bene>perche  petdano  quel  moltofalfumeAlcurTrgh 
fin  bollire  quando  gli;  yoglion  ^onferuare  per,  .fargli 
piu  teneri^  fi  mettono  a mp%ip  aceto  quando  fi  yp- 
glionojmangisre,  Sinwrgiancrpn  petrotèmotaeqii^ 
cheak  rafimilè  tetbs&a  tenefafp it^ajgtacpo,  ol;ò  #.aco 
eccoti  zuccaia  fopraf  e eqfì  infilata  eccellente,  cefi  ^(  gn 
fìsche  jricttgjoappCtirqmoJto,  còme'  per  finità-,  & fi 
fondate  fife  Qmì 
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àie  viari  ji  mangiare  non  hauran  dolore  di  milza,  tiè  di 
fégato,  perche  diToppilIarto  & dicono  effer  buoni  con- 
éra là  per  lefia , rifolucndo  tutte  ie  vifeofità  delle  mem- 
bra interiòriJStr  vi  inceri  coito,  fon  contrari)  alla!  rrielan 
conia, prqiiocan  forma  >chéicappari  han  virtù  di  aprire 
& di  tjfoluère . Quei  che  ì’vfan  molto, (e  haueffer  ornai 
di  polmone  gli  lo  nettano  St  fanano  II  fógo  diefTo  , o 
beuuto,o  chnftiero^mmazzipio  i vermi  del  corpo , & 
il  medefimo  effètto  fanno  cofi  mangiati.  Dà  per  confe- 
gliq  Auicenna > che  per  la feiatiea  fi  adoprino  per  chri- 
itiero , fi  àccia  empia  fèto’ coli -il  fugo  dcllefcorfcè  delle 
tadici  di  effi . Dicono, chéTéfi  tnangia  duedramme  ài 


ella  feorza  delle  fue  radici  a digiuno , purga  per  orina 


molto  il  polmone  pìgliàndofenc  perfpatio  di  vn  hiefe . 
Il  fógo  di  elfi  gittate  nelle  orecchie  le  purga , &gioua  a 
far  leiitiréivccide  i vfcfrihddfé'ótécchrò  Se  fi  malliche- 
fà  la  fila  radice  la  mattina-,  farà  purgar  per  la  bocca  la 
eòrdtiiia  humvduà  dellarrefia,guanfceil  dólofe  de  i deh 
ri  che  viqr»!  dalfrigidità.Dògfio  de  appari  gioua  contra 
le  durezze,&  òppilationi  dfcf  fégato, come  fi  è detto , & 
tutte  quelle  che  nafeonó  per  frigidità, perche  fon  caldi , 

^perifi^i.&rifolutiUfV  'l  1 !f"i'  f 1 * 

" ' Delle  Ràdici  3& Rafani,  & té  proprietà  loro* 

“ v.;'  •>*> •' 

? E lliaclid  che  fi  màngano  la  maggior  par  te  Con  lè 
~ innate, fan  di  due  forti  . L’vna  è Junga^&  l’altra  e 
ohda'd  l'e  liinghfc  fono  in  Irdlia  chiamate  propriamenr^ 
^'idici Vdc  fi I tre  Rafani' . Le  Radici  die  fiati  le  fòglie 
irìdiifècofido  il  Pailad^y  , fon  Temine^  dice,  che  pel 
jetrifeatle  ff  debba  fbègfierifèmpre  della- femenza  di 
que^pcrchefadlé^adtcipiùdolct  ,&  menò  acute  di 
tepore*,  ancóra  clie^uefiè  coffdolri'  uiólrevohe  diueri^ 
tino  afpererier  mancamento  di  Sole  , &dfhumofe,  Bè 
quello  clic  fono  móMiòrti  COnVabondanza  di  qudbfc 
•/*>  ' v*  due 
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flue  cofcdmengono  dolci, & laporiié.  Ordinàriamente 
fé  la  terra  doue  fi  feminano  è da  fe  fteffa  hurnida,  Se.  fo-, 
ftantiofe,  fon  piu  faporite  le  radici  dì  tempo  (ecco  > cjie 
. di  graffo.  Se  gli  tagliano  le  foglie,&  fien  ben  copèrte  di 
„ terra, diuengorio  molto  g i o(Te,maflìmamer  ' e gufando» 
fi  del  letame  di  fopia,  &c  duranfopo  certa  gran  tempo'.,* 
Son  mimiche  delle  yi,ti>&* però  non  fi  deono  femmàr  nel . 
le  vigne , ò almeno  ieminàndefi  fien  lontane  dalle  viti 
han  proprietà  di  guarire  là  ètpjbriachezza  ,.&;mangTan-'. 
dofene  moko,guaftan  ^dentatura, &: dice  Galeno,  che- 
mangi andò fene  a digiuno^  come  viio  ar.ridotQv^c  non' 
poco  aiuto, & giouameutò  del  corpose  per  la  &. 

ruttì'puzzolenti , muoiiè  l^ma,et  rilaffa  il  ventre  : ma. 
conuien  che  fe  nemangi  pgcòjcpme per  medicina,  et* 
non  percibo,et  fton  vi  li  mangi  altro  per  vn  pezzo  iè  ri* 
bogtoflb,et  difficilea  digerirli.,  Anerrois,  et  ^Vlialoas  il 
"burlan  di  coloro  che  dicono  che  fan  digerir  l’alrrqcibQ  * 
perche  d icono,  non  faper  pei*  qual  cagione  non  fi  pbrai 
do  elle  digerire,  poflan  &rdigenr  altri cibi.  Iffuo  nutrì» 
mento  è fiemmaticotma  fefia  all  efTato,’  fa  r à'  maqco.NQCi 
cionoà  gli  Occhi,et al  pa laro,fan doler  Ja  r efhj e genera 
pedocchi/an nuotarli  cibonelloftpmacoj,  etnon  lo  la-, 
icari  pofare,  vero  è che  dopo  ché  c, digeritola,  yirtu  di 
far  penetrare  l’altro  cibo.  £ caldo  in  terzo  grado,  et  fec- 


per  medicina  Io  mangi  innanzi  paffo, ma  chi  Io  vuol  mi 
giar  per  cibo, lo  mangi  dopò;ónde  par  che  accenni,  che 
ria  vero  che  faccia  digerir  l’altro  cibo,  et  Almanfòre  di- , 
Cecche  le  foglie  fan  digerir  Taltrocibo . Taglia  la  fiem- 
Àia,fchiarilcé  là  vóoe,fcalda  il  corpo, Le  foglieldiefie  di  -v 
lòppilano  il  fegato , fon  qùeftefdglìe  ( màmmàménre 
quelle  che  nafeono  la  Primauera  ) cotte  in  carne  di  Ca- 
ftram|àlutifere>  pur  che  fico  prima  diligentemente  la- 

E e a ,,*r- 
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uatì'et  crude?o  Cotte  futi  bqphc  a cauarjajrpnejladell^ 
veÌÌC4,ét  anco  fje  piatte  nettando  i rognoni , mattiate  la-f 
mattina  con  meletì^ndificatiia  toffe^dJ  meden/no  ef-. 
ltrto  fanfio  cotte , maiè  molto  1‘huomo  fi  vfa  a mangiar 
le  Ridici  > fanno  male  alla  vifta'.ma  Ce  il  ftygo  di  eiTe  con 
Ade  fi  porrà  fopra  &li  occhiala  (chiara.  Le  Radici  gene- 
rano yentoltà,  et  la  Jcfr Temenza  ia  gqarifce Iaqualfè4 
menza  dura,  ethédutaillatìa  if  fiato . Dicono  che  forj 
tàntp  contrai  veleni  quejtefémènzc , che  fe  col  fugo  di 
eTTe  piftePhuomo  fi  vngefle  1^  inani , potrebbe  toccarci 
Scorpioni  o altri  limili  animali  che  non  glinocerebbono. 
tì:  che  le  yna  fetta  di  radice  fi  metterà  fopra  vn  Scorpio 
ifc/tBifóWnHjèt  il  medefimò  effetto  farà  il  fuo  fugo* 
Iterò  è èfcne*  che  quàndófi  lènta  yno  riiorficato  Scor-* 

pione,  o altro  fitmleàniòiafe  Vi  fi  metta  vnafctta  di  ra- 


qualche'  Scorpione  riteueràmen  danno  i ilmedèlimd 
effetto  fa  per  Ia  morficàtUià  dé#ferpi,inAngiate  le  foglie^ 
dèlie  Radici  da  vhk  donna  che  habìiia  pòc.Q.latte,  gli  ne' 
èràveni  re le  Radici ì^tfuà  femenza  fori  biione  contri 
fbngh(cartiui,qnerte  medefime  temenze  pifefct  pofte' 
fopra1  le  tìcatririjeliéuànó,et  dan buon  cplorp^in  mdk 
te  patì  6faolioddIafuafemenZà  perlucetìe>^^pc£ 
medicine,  che  anilpaz zanno  i pe doccili'.  Le  fasici  ch^ 
fono  biacche  fono  migliòri  la  State , et'l'altre  cjie  tiianoi 
ih  nètó  fbìio  ntìgliori%  ef-* 

ter  bianche , ò nere  lo  càuli  molto  la  natura , . et  qualità 
dell’aerè,'  et  della  ferra;,  perche  ancora  che  fienQ  défc-. 
menza  bianca, (è  fono  feminare  in  paefi,  et  terreni  caldi  * 
in  duè;o  rre  ahni  diuengono  nerc,etp  e’J  contrario  il  FUj 

li 


fanoè  deflamcdcfima  qualità, 

*»*  * ••  . 'i> 
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Dice  Palladio  (ina  io  non  ne  hófatto  pruoua)  che  i 

;9f$-2.CW®  tftelWV&n#  vna.fprte  ).fe  fi 
terrà  la'lct ■fetoenz?  àpò’lèrreb.quàhro  dì  M ógho  di 
lauro»o  in  nardo, ò ih  acqua  rcfib&  pc?fi  a(ciu?hi,&  fé- 


à^punrà.lCitcioffijéc  catc^iiipn  ÌTdeono  mangia  r con 
Il  latte,  péfòhè  hsuendo  quéfto  frutto  virtù  dii  quaglia- 

r/rvttrt/inn  l/\  fl/x 


èli  lieua  la  ventdfità,difogpiIanò  il  fegatOj&fiinno  ori- 
nare . Etp^rdò  drceua  qtidPortughefe , chq.eli  Afini, 


coi  oro  ' che  h^n  Io  ftdmaco  càldò.I  Carciofi  fi  mangia-*, 
rio  più'lanamen  c cóttf , #cófì l'acéto  i&pcpc*  * 
perche  i’aceto  temperala fuacalidità , &if 
- nepefa  Tua  ventofità , incitan  il  coito  » 

/ & dan  bon odóre àllabctea,  fe  7 

;?  V berii'Cardoflfìmàngiaticra- 
V >*•  ^i^inttòppa^.  . ’ V 
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Nelqual  fi  còntiene  la  qualità  de  i legumi 
. , r # Jpf  proprietà ^ : , ,y:  ...  . ^ J 

, Delle  f onditioni  de  i legumi , & ìor proprietà  iji' 


ri 


Arà  bene,  prima  che  fi  venga  ajla  fpe- 
cialità  dèi  legumi,chedida.mo  qual- 
checofa  di  dfi  in  particolare,che  fer- 
uirà  àd  pnTere  piu  bréui, quando  fi  trac 
^erà  qi  etfi  pàrticolartiienté, toccando 
ITywTJg.  quali  coffSitioni  deono  haupre , per- 
che fi  pòfiàn  mangiare.  I Iegurpi  dun- 
que^tutti  glj  altri, gran jp  còme  Farro,.  &.Rifo>  cheli 
màngrnno^ion.  vogliono ^eftèr  gjltr  di  fce(co,nè  efier  vec 
chio>maliauete  vno  ftatòd*  mezp*  perche  innanzi  i (è r- 
tè.mefi  fon  di  nutriipenXp’grqflbA  YÌfcofo,  Se  duri  a le- 
u^fi  dajlo  ftomajco  : rha  quandofòn  poi  ben  digeriti  ^ 
danrfo  ^ànrpiiVdincnf<>i  ( L l^gmpi,&i  grani  dà  i tètre 


poi  fon  più  illaudabili , Si  piu  cattili!,  che  non  bifogne- 
" rebbono.  Quando  fi  chiamare  inuecchiati^; 

quando  la  loro  naturaic  b^mÌdità  far^cfjccata,&:  fini- 
ta,&  allhora  mertendofiatpoIJe  inacqua  mai  fi  moj/tf- 
cano:ma  Tempre  ftan  duri  Come  piene , & la  maggiot 
parte  i grani  nuotano  di  fopra , perche  non  riceuano  in 
le  punto  della  humidità  dell’acqua  che  gli  fàcdagraui. 
Quelli  tali  legumi  coli  duri  > Se  non  cociui, & mollifica* 
tiui , ancora  che  non  fiano  vecchi  fi  dconolafoiar  Ilare, 
perche  fon  come  i vecchi  di  ioc  natura.Dice  Ifaac  a que- 
♦ / fio 


L ?$R  O QEJC  IMJO.  m 
ftapr3£ofito>chc  fe  quefy  granilo  altre  cole  foche yàf 
ranno  efler  efperìmentate,fe  fqn  varamente  lecchc/de- 
uono  eiTer  polle  a mqlleiqacqu^  , & chele  predo  fi 
goiifiano  y oc  perdono ìq  ìor  durezza, fon  piu  lodeuolft 
perche  quel  trafmutar^preftp.q  legno  di  perfetta  attici 
ne  del  jor  naturale  nella  lop  cottura, &;  digcftÌDnc.Et  chp  ’ 
quei  grani,&  legumi  cpl  metterli  co(T  a molle  fe  ne  Han- 
no nella  lor  liceità  > & Cmilmente  cotti  moft reranno  di 
hauere  iqfe  le  lupcrfluitàde  gliKumcri  g rolli  A vifeo* 
lische  per  volergli  poi  aflbf  tigli  arda  natura, ^ar^a-Deq 
no  hauer  parimente  quella  condì  rione  peretfetlkni* 
aoèjclicnon  habbiano  pdpic^èpPf.^PUO^jche  fia^ 
&b*n  ciualificat*&  nòn.corrottjj6  guafti ' •>  ‘ ,j,« 

. ^,_DelCtubianco^ro([i)-&Ìcr^o^rietafcr^l  ; ,1, 
mangiare.  ; jV. 

ICeci  fon  d.i  lormtuiajàj(r,con  iquali  la  teir^fi  guai 
fta,&  di  foftanza  motóàlt&e,  le  caufa  anco*  cHe  le 
radici  Iieuarrcon  fe  il  gralfo,&  d migliore  della  terra.  Et; 
chciì  Tale  facciadellatetjra  quatto  cftètco,ce  Jo  dijqolira 
ilSa^moquando  dicevole  ty  terra  loro  fiuttifera-in  lal- 
édine,&  fi  vede  che  la-terra  w tien  del  falato  ferrpre  4 
fieri  le,  & fenzaherba.  Edi  quà  nafee^hea  vqtraditore^ 
o ribello  fi  dà  per  punitione  di  pittargli  a terra  ja  cafa/a-^ 
cendoui  fcprafeminare  il  Tale  in  legno  di  tleriIità,accio- 
che  in  efia  non  pofia  pianatecela  alcuna, come'fi  leg- 
ge nel  nono  capitolo  del  libro  dei  Giudici.  Et  per  que- 
fto>accioche  a i legumi  che  nafeono  Jicui  parte  del  fallo 
Che  hanno  in  loro,  prima  che  fi  feminino,fì  metto  a mol 
fc  in  acqua  dolce  per  vn  giorno  > che  oltre  che  perde» 
quel  fapore , vengono  a nafeer  piu  pretto  > & Tono  piu 
gro(fi,piu  reneri,&  più  cociui Sono  i Ceri  di  tre  forti , 
rolli, bianchi, & neri:ma  poco  detta  la  compldfioncdeV 
i*vna  forte  dall’altra,  anzi  è quali  vna  medefimaeofaf. 
Sun  temperatamente  caldi, & humidi  .eccetto  il  bianco» 

E e 4 che 
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Che  voglion  che  fia  caldo, & leccane!  prihdpèJjd  pri* 
ino  grado  1 Tutte  I eforti  di  erto  fono’  enfiatme,dan  piu 
gagliardo  nutrimento  òhfe  le  Faue  » nei  legumi  che  pnl 
nutrilca  il  polmone.  Son  due  fdllanze  nel  Cece  che  fi  fe- 
parano  con  il  padirlo,  laTalfa  che  lenifce  la  natura  , Se  ia 
dolce  che  prouoca  Ponrìa,là  dolcezza  in  dfo  è infiatiua, 
Se  genera  li  coito, hurhétrà  il'  ventre,enutr!fce  bene, prò 
iiòca  il  inejftnio.gcnerà  vèntofità.II  Cece  bianco  è caldQ 
in  pf  imo  Se  humidótn  fecóndo  grado,  però  è di  gran 
hurri mento, & piu  < he  quel  delle  Faue  : ma  è duroa  di- 
geritil,  fàventofità  , Se  enfia  gione  in  tanto  che  enfia  la 
C‘àfne,*&  fa  dilati  in  quel  rnodo, che  farebbe  Tacerò  in  vn 
luco  fecco,o  ilfermemò  nella  parta . Il  Cece  iteto  è più 
caldo  del  bianco,  Se  menohurnido,&  più  del  bianco  a- 
pre  le  oppi  lagoni . ' MatfCece  verde  genera  nello, fio- 
rnaco,’&  nelle  inteftitye  tacite  lùperfiùità . Fanno  ì Ce£ 
Buona  orina , Se  buòh  'Chl^o', inaffimamehte  mangiari* 
dófi  còn  carne,'  Se  cótrcinnamhrnò  (òpra  in  buona  quan 
tità,&  tìUrnftonó  il  pblrhóhe  (opta  tutte  Taltre  cofe , & 
qùàndò'  lì  polmone  c vlceratò  fi  dà  la  farina  de  i Ceri 
cotta  con  il  latte.  Per  acctefcefeil  feme  della  generano-* 
ée  fon  migliori  iCeci  bianchi  che  gli  altri  per  erter  più 
humidi,  éc  quello  anco  accrelcono  più  U latte . Il  brodo 
è megli  oche  il  grano , perche  erto  fi  fpoglià  di  tutte  le 
qualità  di  erto  Se  ha  virtù  medicinali  fecondo  che  celti- 
ca Hip pocra tc . Dice  Diofcoridcyrhe cccendofi il  Cece, 
Se  Torzo  c he  fia  ben  netto, & pu  gato,  mefcolandofi  in- 
lieme  col  mde,fana  la  fuardia,  & la  rogna,  Se  ia  lenrigi- 
i ic,8e  le  piaghe  della  tefta,&icancari,mettendouifi  io* 
pracomeempiaftro.  '< 

• - - Delle  Faue,&  loro  proprietà.  Cap.  CXI. 

SOno  le  faue  di  diueifefJrthfendo,  che  alcune  fondi 
lua  natura  grandi,  altre  piceiolc,  altre  bianche.  Se 
«lue  nere, con  tutto  dò  tutte  fon  di  vna  qualità  ifteffa,  o 

” • * ' * ' “ poco 
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tédVà'riafio  fra  loro.Quelieche  iòn  feminàte  in  luoghi 
“df fcfecony- i Teòfrafto,non  fon  molto  nociue , onde 
fónfriigliùti  <^ueHeche  nafeono  in  paefi  caldee  tcmpc- 
ntfcSFfcminari  mtglid  in  terreni  graffi  ;&  humidi , che 
feccfn.E  tetaj&r&afra  la  calìditàA  frigidità/)  poco  de- 
cfinaalcàldo,  Se  perciò  ha  poflanza  didiffohiere  le  po- 
ftèriiir  ber  tè  ffia  after  fiche,  & natura,'  Se  è di  molta  hu- 
mitfità  . Vh  fauà  cht’èJfrefca  Se  verde, ha  Coniple  flione 
fiutiti àa  - & gentra^tóffmà  humida  •.  È meglio  lai  ua 
mondata  della  fuafcorza , & perche.da  lei  lì  licita  più  la 
ventofttà^Levèfdrgeneranohimicjri  groift, cautàio  do- 
k>r  di  tettarne r&io  ventefità,cnfiano  molto.et  fan  cat 
ìaboBato.  Le  iecche  hàn  la  medditna  proprietà,  Se  fon 
idi  cattiua  digeftione, generano  catriuo  (angue , Se  chi  vfa 
molto  «fi  mangi  arne degnano  fogni  fpàuenteùf  li . L’ac- 
W2  irichefonftate  eotre,laua,&  nettarne  ilcorpo,  Se 
'ìtogHè!viàle!entiginf,achi  la  bcue,nettai  polmoni,  & fe 
*hel  ajdceifi  vi  fi  mette  Menta , Se  Amili  herbe  buone , 
'pèrdoh rtiBkovdèIla  Vchrofitàjingfallan  molto , cefi  in 
j5afie,come  mangiate  sfa t tare  »o  jn  altro  tnrdo.In  modo 
che  nella  Lombardia  deuet  Contadini  ne  mangiano  af- 
fàrin  lùogodi  pane,ruandòVnoè  me  Ito  groffe  , o hab- 
tìiaehfiàtala  pancia, fé  glidice  per  mottò^oftui  ha  mà- 
giara là  Faua.  Si  nngrafTahocon  la  farina  di  dia  i Buoi 
«juandofon  magri  per  quindici , o vinti  dì  per  vccicer- 
glff&  fe  gli  dà  Con  fieno, o pag!ia,o  intiera,o  franta . Di- 
Xòno,che  facendoli  empiattro  della  feorza  di  elfa , e fc  fi 
metteranno  alle  parti  balle  del le  creature,  che  non  gli  ^ 
tiafceran  peli , & che  il  mede  fimo  effetto  farà  di  fargli 
cadere  a chi  gli  haurà Poftafi  foprg  la  refta  delle  crea- 
turedtn pediffero  gli  hu’rhori  che  calano  a gli  òcchi,  Se  fe 
la  faua  fi  taglierà  pe'lmezzo,  & fi  porrà  fopra  alcuna  fe- 
rita che  girti  languente  riftagnerà,  & poftainqut  fto  me 
4efimomodo  fopra  vna morficatura  diCane, odi  altro 
” V ani- 


VjO< 


44*  , j ? A N O N Z Q. 

animale  velenofo,  giouerà  molcq^&  9 fila  farioaf 
torale,  & corca  con  aglio  giouamokq  pia  tofle>.&  .( 
voce  , perciò  e molto  proficteuqìe  fi  yfifpdfa*,  chi 
gran  g'ouamento  alla  c^mia>che  9 Porganoceli*  VPC^,. 
Col  cuocerla  bene  fi  llcua  megliola  Tua  vento  fi  tà. Quei 
che  mangiano  di  continue  Fauc,  paufcpnoindigeftionè 
diftomaco,  perche  fono  cat  due  da  digerire  , fan  tutto  il 
corpo  difiblutQ.  Et  cofi  corc|ude>ciie,è  catdua  cotta»  & 
cruda , & verde  » & fccca,&,chedeue  lafciarfiftare  in 

ebefaacht  rie  mangia.  # Cap,  C X /£,,  p. . t 

LA  Lenticchia  c temperata  incalidità,  & fiedrà,  Se 
altri  vogliono  chefia  frigida,#  fecca  in  terzo  grf 
«io.  Quelle  Lenticchie  fon  migliori  che  fon  più  grofie>& 
beuono  più  acqua  nel  cuocerti,#  quelle  chefon-j^ùj^r* 
ghe,&  piu  bianche, & che  gittate  nell’acqua  non  refian 
nere.dan  grofio  nutrimento, generati  fanguemelanconi- 
co,&  fono  di  dura  digefiionedàn  doler  la  tefta , fan  ge- 
nerar fogni  confafi,6c,meIanconid  fonontuQfe,&  moL- 

.. : u,  » a...:  _ n.1 L'J 


co , rifiringono  il  ventre , -maggiormente  cocendofi ùt 
acqua  pioueggiana,deuono  perciò  efier  molto  ben  co^ 
te.Ponendofi  fopra  le  enfiagioni  le  rifoluono , Scdiferi- 
fiano.  Chi  l’vferà  molto  mangiare  perderà  gran  pane 
dell’empito, dell’ira,  & la  ragione  è perche  fminuifeono 
molto  il  fangue,#  la  colera#  accrefoóno  molto  lame- 
Jancania#  i colerici, & fanguigm  fon  di  natura  colerici. 
Se  fu  bit  ani  .Son  dannofe  a i quartana»  j . La  feorza  chetisi 
è molto  fiittica,  fa  fpeflo  il  éngae,  in  tanto  che  non  cola- 
re nelle  vene . Dicono , che  per  raffrenar  la  malignità  di 
effe  in  qualche  parte , fi  han  da  mette r notte  fcudelle  di 
acqua  fopra  vna  mina  di  Lenticchia,  & conu ien che  fian 
cotte  molto.  Chi  molto  ne  mangiale  gli  generano  tjJ 
s VOi» 
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vplfa^ncariJ&ap:ftet-neduie>nuc'cdoxioa!1a  vift.  pcf 
lamoltadeficcatione  chefanpo.Ma  ehi  patifce  dtlPo* 
rinare>non'  ne  iharigi . frangiandoli  con  olio,  & acetone 
di  minor  riutri'mcntptma  mangiandoli  coricarne  fre f a» 
è di  maggiore, il  pepe  gli  medica  molto, per  la  dia  ven* 
iofità, l’origano^  l’^cero.Et  per  concludere,  quando  vi 
Ha  cibo  migliol-eda  mangiare,  Jafdfi  ftar  la  Lenticchia  • 
Dè  iFiaffiofhCSr:  le proprietà  loro.  Cap • CX III. 

LA  natura , & compie  filone  de  i Fagioli  è freddate 
Tecca , I rodi  fon  più  caldi  de  gli  altri  : ma  enfiai* 
pia  de  gl  i altri , ben  che  la  fua  enfiagióne  da  minore  dì 
quella  che  fa  la  tana, fon  Gemmatici  di  lor  natura,  fanno 
anco  e dì  veder  catriui  fogni,generar,o  humcr  grolle  ,8c 
fon  buoni  al  petto,  et  al  poImone:Il  fenapc  ripara  mol- 
to a ipo  cu  menti  loro^ei; ùmilmente  l’aceto  con  (de,  pe- 
p&et  origano,et1>ifogna  di  bere  con  elfi  vin  gagliardo^ 

& forte.  Ing  ràdano,  e{  mollificano  il  corpo , prciocano 
Pori m,ma dima m e n t,e  i roflì,fcaldàno  il  corpo  . prouo-  , 
cano  i meftrui.Qticl.rhe  fi  mangia  frefeo»  fi  han  eia  mar* 
giare  con  pepe,et  origano , et  Tale  firailihcn.rc,nutrifco- 
no  molto  *,  ma’fan  Catturo  nutrimento , etfón  di  carr.ua 
digeftu  ne.  Son  buoni  per  conradini  .et  gente  che  mol- 
to fa  ìchfima  non  per  quei  che  danno  in.  ripo  io , &dó? 
Ècan.  ' ; 7 

De  t Lupini#  la  qualità  Me  fi  i Cap.  CX1J1T. 

J Lupini  fi  feminano  molte  velte,fòIo  perche  mgrada* 
no  il  terreno,  et  vogliono  di  le  r natura  p ùtoftoae- 
caldo, che  freddo,fon  pm.preftc  rutr  m<  nto  da  Puoi, 
che  da  hùominw  che  o pilli, o cotti  • gli  ir  gradano  nel 
tempo  della  rnuernata.Nor  fi  decnc  raccogliere  fe  non 
quando  èpióuuto,  perche  fe  fi  colgono  cefi  fochi,  fal- 
i tanoi  grani  fuor  della  tega, u fe  ne  perdono  mc’iri;vecp 
i c>che  coiti  bifogna che  prima  che  fi  ripongano,  fier  bè- 
l ne  afeiugatti  pcU’ara  « Deonfi  riporre  in  luoghi  molto 
i 7 ' . " : tfeiutu. 
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alciatcijCt  fcè  pofflfeié'dòue  dia  iivfumo,che  gli  confer- 
ita molto  dalla  còrromone,  perche  fe  fon  rimétti  n luo 
go  humidoV  vi  (meanò  certi  vermicelli  che  gli  fan  giti- 
tati  per  fi  mangiare>et  molto  più  per  il  feminaigli  f Sòn 
disi  forte  datura,  che  :ancora  »’  che jfòpra dì éflì  quando 
fon  ifeuuhatf  ii  pónefiérp  ‘ grufi  epiètré;y|ciiebboh  fuori 
dèlta  torta, et  fan’éofi  vini  nel  naicéré  che  ancora  che  ca- 
da.iv  ih  1 tf  che  non  ’afriìpìio  a tèrVà'frà  èàrdi  felua- 

fi>i>o»fògìicVpiglian  Vanto  cafiipo  fétne  ràdici  finche fe 
pongano  a terra.  Perche  fon  coli  atitaji  cqnuièh  che  per 
addolcirgli  'fieri  re  iirri  à mol lei'  rf acqua  calda , benché 
anco  fi  aidolcifc  i nonelfa  fred  la,  et'e  meglio  l’acqua 
borrente.  Sondi  lór  narorVcahdi^etfecchihél  fecondo 
gradò.’ Vi  fohb  dérfaluaticij et  domeilicidfaluatici  fon 
più  amari  degli  ulcir/malòn  più  medicinali  .Lafarin^ 
di  cflì  impalcati  Coh  ràe!t;et  jfoftà  tìélìó  ftoir*hco,è  buor* 
éa  cóntri  i vermi, et  liaji  maggior  fòrza',  metrendouifi  a 
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effetto  farà  l’acqua, deme  fon  (tati  tenuti  a molle, genera 
no  ha  mori  groflhera  chi  gli  vfa  di  mangiar  molto , che 
non  gh  faccia  male  per  dier  di  dura  digeflione,fa  colo- 
re be Ilo  n vi&lIVem  piatirò  di  etti  è buòno  pollo  fopra  i 
carboncelc»  che  l’apre , fé  con  l’acqua  doue  fon  fiati  a 
molle  fi  bagneranno  li  cimici , o formicheje  ammazze- 
rà tutte.Son  fecchnet  terreftri, quando  fi  mangiano cof 
amari  ammazzano  i pedocchi  del  la  tetta,  et  i verini  che 
fon  nello  ftomaco , et  nelle  inteftinè  > aprono  l’orificio 
dellemoroidi.  * ’ , 

Dell  a Cicer  chia,&  fue  qualità.  Cdp.  CXV. 

T A Oce  re  hia , e pa  (lo  che  conuiene  molto  a i Buoi 
p j per  ingoiargli  nel  tempo  della  Inuèrnata , è fre- 
da,et  fecca,  di  dura  digeftione , eteattiuo  nutrimento , 
mafiimamente  quella  che  non  c cociua  » è della  qualità 

" della 
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della  Lenticphi^n  dcuc  mangiare^hi  puft&he  compia 
ce  con  ca mèdi  Porco  (alata > Se  cor?rfa|/ad^  buono  acéto 
mangiai:  la  carne, Se. con, pepe  d enr rol a «ìineftra ,gli  hu 
monche  fon «^thVi  , &.fa  guaio  fangufl,nel.reftq  fra la 
proprietà della Mpticchiiv.  r!  _ j $/■$*;  ■ u 
. *• , Degli  etnici , & il  Camino  >&  lorfroprietà , , . j 

1*;., ; :capr  cxri^  ,.(„5 

I*  A nice  verde»  & (ecco  » • confort^  lo  ftptnaco  man-* 
j giandofene  a digiuno, , toglie  ii  male  odore  della 
bocca  a chi  Ilhacattiuo  jk  a chi Tha  buonore  fa  miglio- 
re . Difoppila  ìTfegaro , coll  e Io,  pome  l'acqua  in  che  fi 
cuoce,  afeiuga  lo  ftoraaqd,  dà  buono  odore  a qualut» 

t />  ‘ •»  * tr  ' t ' ' '«•  i\  .'ir  o - 


fogfti , Se  ancofe  ne  i cufernì  die  fi  tengono  al  capo , fi 


mette  la  paglia  di  effo,  ha  la  medefi ma  virtù, pur  che  fi| 


sì  vicina  acni  dorme, che  gli  pola  dar  odore >lieua,jafià 
gidità,§c  yenfofità»inangiatqa!quaMppnmail  definarc, 
o.ipansri  la  cena  di  buono  appetito  y$c  mangiato  dopòi 
quieta , Se  confortalo  ìfomaep^e  buòio  cpntra  la  fiero, . 
malpela  ilvomito,&  il  ruttare* placa  il  dolor  del  capai 
cbuono.per  1 ' yduo*&-per  i Ldolordella  madriceJVlan* 
giatQ  gepej^  (pn^o^roupcaPorin^fe  vfeir  fuori  la  piè* 
tra  de  i rognc^&dell^efrca . E molto  buono  per  gli 
Hidropici,che‘gli  afeiuga  molto  quejq  humofc  ,&  lèi 
fanciulli  che  hanno  ifmaj  caduco > Alano  <ii  mangiarlo, 
gli  è molto  ^didt^e.v.piceqadpu^gora eflfer  tantali 

Virh'i  Ani/*»  rnfìtr fi  mi/iA/i  ì 
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gri  foglipn  venire  : , ;c  \y,  . , 

. :(pint)inio  > p cornino^  come  altri  lo  chiamano, fi  fé* 

tempp  Oraria  i(m£dtfimo  la- 
UÒréceiQ  che  gli  Anichheua  ventofità', perciò  fi 

watepjft%ejle  yiuan^y^wfej  «a^?fonCaii\^ 
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Kape,confóha  la  tetta, & allcgerifc  e il  dolor  del  corpo , 
dello  lEtOttiàcò, thè  Viene  dal  freddo,  mangiato  agiura 
molto  laidigeftiojie.Ha  proprietàrdi  aprir  le  vie  dell’o- 
Éioajriticiielià-fiittìòfìtà  che  vanno  alla  retta  .11  vino  do- 
lile (tato  cotto  il  Cimino, fich  pafTì,&  finocchiOjbeuu- 
tolieua  mOl-o  il  dolor  del  corpo . A chi  patitecela  diffi- 
c oltà  dell’orinale  gioiìa  molto,fe  co  to  in  vino  coti  cal- 
dojfe  gli  pìlnè!da  bafTo.Chimolto  l’vta  a bere  cò  acqua 
dluetràdi  colóre  pallido  , c buono  poi  lo  alle  creature 
pel  ventre  con  mele  quando  vi  fentoriq  faftidio  . 

1 : ‘ - De  i Pif  ellii'&U  proprietà  che  hanno . 

*•  ;Cap.  cx  vu.  r 

IPiTelft  &.  le  faue , par  eh  e qinhto  al  nurrim  ento  Se  al- 
la qualità1  di  eifi  fièno  Vna  medefima  cofa  > eccetto 
che  i .Pifelli  non  fono  cp fren  tiariiii  come  fon  le  fané*,  & 
pori  harr  come  effe  la  virtù  afterfiua , Se  per  quello  fon 
di  più  tarda  digeftionc,  tori  buoni  a mangiarne  nella  Sta 
te.  ma  non  in  ré$ori**  calda . Il  bròdo  di  cflr  vale  man- 
giatorcome  citici  della  fiua  alia  totle,  6è  dolore  del  per- 
to,&  corti  cohòrzQ  de  biete  i gloriano  alle  febri  che  na- 
fcónò  da  fartgÙe,-;5c;c|,à  coIera  ro(Ta.  Mondare  dallaloro 
fó'iriz’a  fan  c bò  laudabile,^  nutrifoupbtò,  Se  generano 
Carri  uo  tàngiie,^  fori  nocini  pef  \ pcrùi.Si  deono  man- 
giar ben  cortina  meglio  è ma^giàrné'radè  volte . 

*'  ' p)et  Yi[o  & ftte  qualità>&  come  debba  condirti.'*' 

,r.  l'Cap:  ~DXn IL 

tA  natura  delrifòé  Calièiat  nel  primo  grado , «5:  Zecca 
nel  fecondò;  la  tua  littìtà  è più  notache  la  tua  cili- 
ftiU  ' Perche  dia  m’àggior  nntrirhènto , fi  deue  cuocere 
con  !atre,&  olio  di  mandole,che  oltre  iì  dar  nutrimento 
maggio  re  , gli  rimoue  quella  ctficcatiorie  & coftrin- 

ti  ne  c*ha  in  fé:  & rriaggiorrtìeriBé  le  {ier  vnainptre  fi  la- 
ncia ftare  néiracqua  della  femòla  a molle , atigu  menri 
*nco  lofpermafefi  cocrèécóri il  latte  /Si  fUò!  marinar 
^ " qual-  ! 
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«pitiche  volta  , & mangiato  cofi  in  farina  rimedia  alia 
Ynordifica  ione  che  l’huomo  ha  nello  ftomaco , & nelle 
fcYtfeftine  : & quello  che  fi  cuoce  intiero , vale  contra  la 
boterà  .Se  fi  lauan  con  effo  ocon  la  Tua  acqua  le  lenrigi— 
ttts(e  tìeua,  & mohditìca  la  pelle,nuoce  a chi  patifcc  do- 
lori còlici,  dà  fe  ftéfib  non  efee  molto  pretto  dalle  inie- 
ttine,fc  noti  è cotto  con  carne , o alrra  cofa  di  ontuofità 
& zuccaro,c  di  maggior  nutrimento , che  non  è la  me- 
liCadl  miglio,  de  coloro  che  fon  di  calida  compleffione , 
pfcrchcgli  enfia,  però  fi  deue  dare  a mangiar  piu  tolto  a 
frigidi.Prima  fi  deue  ben  lauare  il  fuo  grano>&  cuoccr- 
locon  latte  frefeo/enza  ilquale  vale  aliai  meno . 

C.DV'Ì  _ -i  »>  '•»»!*•  • . ' j *•  * • ■ 
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pi  H ILO  VND  EC  IMO, 

Nel  quàMitrattadè  i frutti  de  gli  Alberi . 

k.  ti.  •>/{;.  :j  : 5 • 1 ' ( 

1 prima  deU'éffére,  & natura  di  ejfi  ingenerale. 

* - * ? Cap.  CX IX, 

I ... 

doro  che  han  lo  ftomaco  freddo , & 
hufrindoinon  fono  offefi  tanto  da  i frut 
ti Tòcchi  ,quanto  dagli  liumidi . La  rà- 
gjòn  è , che  i ttuttifreddi  & humidi, 
’ come  fon  quafi  tutti  i frutti  frèfehi,  co- 
' friei  meloni , entrando  nello  ftomaCó 
' frigido  & luimido , et  trouatolo'  ripie- 
no d-humòri  flemmatici , fi  vengono  à’cóhuenirenella 
foro  fi&alertatu  tannai  frutti  più' lecchi  noni!  conuerto- 
riòcòfipreftoVcontrafiando  con  l*hUmido.:  Dice  ffaac 
fieilcfofe  Diete,  che  i frutti  che  fono  di  dure  feorze  grod 
fél&  feCche,fono  peggiori  di  quei , che  hanno  le  feorze 
quei  che  fori  colerici  de  aduftirpcrche 
nort-  * , Jadu~ 


Digifeed  by  Google 


44S  -d  N O .N  v A 

J ni' e zza  8c  grofiezza  delle  fcorze  moftrano  iòftSutEft 
arofTa  Seterie  (Ire,  & ne  gli  lloraaelii  toro  fon  duri  a fàs 
digedione.  Ogni  f rucro  di  grolla fcorza  ha  dell’onto  & 
dell’olio  naturalmente  qualche  poco  , & la  ontupiìcà  & 

olio  (irà  fono  inclinate  acoriucnirihfumofità  8c  impu- 

tredine . Erconclude,  che queifrutti chehan  la  (coi za 
dura,fon  di  peggiornutrimentQ»carn£  (brio  le  mando- 
le,noci  auellane.de  fimilùniaffimamenreiè  fin  falu  atjci  » 
perche  véngonoad  efler  più  duri,&r  piu  duriadigenrfii 
Et  è la  regola,  che  quanto  più.i  frutti  feechi  fon  vecchi 
più  fon  peggiori,  perche  di  continuo  fi  vengono  fac«i. 
do  piùonru  )fi>  come  lì  vede  delle  amandole,  ©C  delle 
noci  clic  diuengono  rancide  per  la  vecchiezza > oc  perao 

fon  reputare  peli  ne  in  vno  rtomaco  caldo,in  quelmo- 
1 1 * : r *!  Mr  fXn  <£\{n*tri  in.ventrpfli- 


ciafenno  che  vuol  mangiar  frutti  % ì$.Q9nuderar  ben  la 
fua  compleflione,&  mangino  frutti  humiJi,  o fecchi  fe- 
condo che  han1  caldo  & freddo  lo  ftotmco*  (èlohan 
freddo  & hu •mdò.mangin  i fmttic^idi,et  lecchi , et  fe 
hm  lo  (lo  maco  caldo  Se  freddo»  mangiti  i frutti  frigidi 

et humidi  * b !j,i  N a 

Delle,  Amandole&lor  f'df*  C XA».~ 

LE  A mandole  fon  di  duefpni  dolci, & amare.Nafco 
no  in  luoghi efpofti  al  Solei^^h  è pàolto  contea^ 
ria  ia  tro  montana»  Le  amandole  dolci  fi  fanno  amafccó 
lafciarle  incu!te,& infakiatichire.  Noti  fi  deona . cogliete 
le  arpaiidojp  fino  a tantoché  effe  non  fi  (picchino  dalla 
/colza  ,che  /op,di.LngliOj&  di  Ago  fio,  effe  fìcqgliefie- 
ro  dinanzi, onde  non  fofTer  ben  fpiccate  >,mottaufi  nel  la 
paglia,  e t?.$  fpichcranno.Si  coafèfqan  molto  bepqponU 
k>ro  fcoi;za,lnaifim3mente  lauancfcfi  di  fopra^óq^cqua 
iìUatamod1^» er  porte  doppad  afciugareàlSote  >ct  dir 
uentano;  b^cltf.QitaatQ  fon  più  frsfchc  > W *©  ÌPg.«ai* 

‘ 8h?S 
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gliorì  da  mangiare  1 più  faporire»  Se  più  fané,  Se  quan- 
to fon  più  vecchie, tanto  fon  peggiori , perche  vengon  t* 
cimentando  acerofe.  Vero  e che  le  vecchie  racqui Iterati 
molto  della  lor  prima  boutade  due  giorni  prima  che  (i 
habbia  da  mangiare,  lì  metronpa  molle  in  acqua  frefea 
che  coma  come  latte.  In  quello  modo  quàdo  fon  verdi 
danno  vn  buono, & gentil  nutrimento  al  Corpo»,  più  cha 
quando  fon  fecche,  quando  lì  mangian  coli  frefche  rin- 
fxelcanOj^c  placan  molto  i!  calor  dello  llomacoj,  Se  in- 
granano molro  quei  che  l’vfano  da  mangiare.  Se  fi  man 
gianoinnanzi  paftoampedifeeno  molto  laembriaccheZ 
zaimaflìmamente  le  amare.  Confortano  molro  la  villa»  • 
nettano  il  petto,n(Muono  la  vifcofità  delte  membra  in- 
teriomfon  buone  mangiate  ne]  principio  della  cena  > o 
pranfo:  ma  mangiandoli  coli  verdi, & tenere  con  la  fua 
lcorza  genera  dolore  di  capo.  Il  latte  del  eamandole(& 
maflìmamenre  delleamare  ) pollonei  rognoni  li cua  il 
dolor  diedi.  L’olio  delle  amandole  litua  le  rughe  della 
pelle, la  mollificai  dà  gentil  lullro.  Bcuutocon  mele, 
lieuaifegni  delia  faccia, (Se  pittato  neH’orccchia,  guari- 
fee  la  fordità  nel  principio  di  edà, ammazzai  vermi  dcl- 
i’orecchie,&  fonai  tc  glie  il  1 umor  di  effe, & più  quel- 
le dell’amare.  Mangiand  ofi  le  amare  fanno  g enerar  fo- 
no^ appetito  di  rnangiare,piouocano  l’orina,  & folio 
delle  amare  è buono  per  il  mal  della  madre, piftei  mef 
fe  fu  il  capo  mitigano  il  dolore  di  elio  L’olio  di  effe  gua  , - 
rifee  le  lentigini  del  vifo.  Le  amare,  0 il  filo  oglio  pollo 
fopra  i fegni  delle  ferire  gli  fana.Sono  le  amandole  rem 
peratei  madìmameme  le  dolci ,c he  fono  caldet,  & h ti- 
mide inmezo  del  primo  grado , fon  mondate  di  fàcile 
digcdione,maffìrr;  mente  mangiate  con  Tale , Se  zucca- 
ro  . Gli  amandolini  fc  prima  che  habbian  la  fcoiza  dura 
fi  lefierannoi  cofi  le/fi  fi  mangieranno,refrigereranno 
il  calor  dello  ftomaco,  & cOiiforteran  le  gengiue , noti 
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loio  non  fanno  oppiìationi:  ma  le  ve  ne  fono,Ie  difbppi- 
* lanofiòno  buone  alla  villa,  & danno  buono , Se  lodato 
nutrimento, tnafìimamente  fe  fono  mangiate  con  i I zuc- 
caro, come  fi  c detto. 

Delle  Aneli  arte, o Nocchie. ,&lor  proprietà  £? 
natura.  Cap.  CXXl 

SOn  di  due  lotti  le  Auellane,l’vna  è (aluàtica,e  quella 
pianta  fa  Auellane  picciole , molto  dure  di  coccia: 
ma  dolce,  & di  buon  fapore.Le  domeftiche  fon  d i due 
foniche  alcune  fon  lunghe.  Se  quelle  fon  di  miglior  fa- 
pore,&  fi  maturan  più  pretto  che  lerotonde,&  han  più 
.bianco  il  frutto  di  dentro.  Le  Auellane  faluatiche,  (I  fan 
domeftiche  co' 1 trapiantalo  infitarfi,&  le  domeftiche 
fi  feccano,non  vi  fi  hauendo  cura.  Viuono  quelle  piante 
lungo  tempo.  Se  fe  fon  lauorate,  Se  fe  gli  attenda  bene , 
dan  maggior  frutto . Son  calide , & fecche:  ma  non  fon 
coli  calde,ne  fi  ogholé>&  grafie, come  le  noci , Se  fon  di 
più  tarda  di  getti  onc:  ma  digerite  dan  miglior  nutrimen 
to,nel  rcfto  han  conformità  con  le  nociafiai , Se  le  noci 
han  meno  ftitticità, generano  dolor  di  capo.  FàlaAuel- 
lana  aogumento  nel  ceruello , & fe  fi  mangia  con  acqua 
di  mc!e,gioua  alla  tofie  antica, & aiuta  a fputare,  eccita  il 
vomito, conferifce  al  veleno,a  morfi  velenofi,  mafiìma- 
mente  mangiandofi  con  fichi, & ruta, ha  grofia  foftanza, 
perche  è molto  terreftre.Et  dicono  alcuni, che  fe  fi  man 
grillerò  le  Auellane  con  aneti  inanzi  palio , fàrebbono 
gran  nocumento,fanferuitioai  catarrofi,fe  fi  mangiano 
aileffate  con  vn  poco  di  pepe , fan  prefto  giouamento. 
Se  quelle  che  fi  mangiano  innanzi  pafto,fon  buone  cen- 
tra il  veleno. 

Delle  Caftagne , & il  modo  con  che  deono  e[fer  c otte  >e  prò - 
curate  innanzi  che  fi  mangino.  Cap.  CXX11. 

1Caftagnetti,oue  non  c acqua,  generano  caftagne  mi- 
gliornpiu  fané , Se  più  faponte , bi  fogna  quando  fi 
. - ' han- 
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hanno  a cogliere,acciò  che  fian  buone, lafciarcaderleda 
fe  ftefie,&  fe  pur  lì  han  da  sbattere  con  Je  perfichc,sbat 
tanfi  leggiermente, che  le  marurc  vengano  a terra , e la- 
iciandol ì dar  per  qualche  di,fi  apriranno  da  fé  ftefle  da 
i rie  ci  • Si  ccr.fei  turno  molto  bene  al  fumo  in  Tacchi , Se 
mangiandofene  molte  generano  molti  humori  melan- 
colici  nello  ftomaco  A"  oppilano  le  vene.  Alenate  molli- 
ficano molto,  et  perdono  quella  malignità  che  han- 
no . Son  buone  dopò  pafto , che  quietan  il  vomito , Se 
ri  pofan  lo  ftomaco , aiutando  a digerire , & a orinare  * 
confortano  il  ventre.Eile  fon  forti  da  digerire,  maggior 
mente  a coloro  che  fono  di  compì dlìon e flemmatica, 
falyo  mangiate  col  mele,  o zuccaro  alleile  inanzi  pafto . 
Quanto  fon  dannofe  crude  a coloro  che  pati  (cono  tolfe 
tanto  fon  vtili  ben  cotte,&  eoli  calde  mangiate, come  fi 
è dettola  mattina  co’l  mele . Arredi  te  fon  anco  di  buo- 
na digeftioncco’l  pepe  ben  ordinarci  poche.  Chi  vfa 
di  mangiarne  fpelTò,  Se  molte,  fe  gli  inacerbifce  lo  fto- 
maco , Se  della  farina  di  effe  con  melica  impaftacc>fi  fa- 
rà poltiglia.  Se  fi  ponerà  fopra  qualche  enfiagione  del- 
le tette, farà  gran  gioua  mento . Son  tali,  & di  tanto  nu- 
trimento le  caftagne,che  dice  Galeno , che  dopò  il  pane 
del  frumento,il  pane  di  effe  da  maggior  nutrimento  che 
aIcun*flltro,I  porri ,che con  effe  fi  pafcono,fon  di  piu  fa- 
porira  carne  aliai, che  quelli  che  fi  pafoono  di  ghiandaie 
fi  abbrufeia  la  feorza della caftagna,&  Tene  fa  poluere,dc 
fi  pone  con  Tpeciealle  creature  nella  refta,  moltiplicano 
i loro  capelli, & il  medefimo  effetto  fan  lefue  fiondi , I 
ricci  conlèruano  bene  le  carta gne  verdi  coperte  di  are- 
na, Se  in  luogo  afeiutto , La  fcoiza  di  Cotto  che  ftà  vnita 
con  la  caftagna  cotta  in  acqua  pioueggiana , o di  fonte» 
che  reintri  la  terza  parte,  beuuta.reftringeil  fluì7' > del 
ventre . L’ombra  delle  piante  delle  caftagne  c cofi  catri- 
ua,&  gtaucjchc  anwlano>&  confluii  no  anco  gli  arbori  , 
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che  gli  fono  appretto . La  caftagna  è fredda,&  fecca  nel 
primo  grado, fecondo  Auerrois,  malfaac  vuole  che  ria 
calda  in  mezzo  del  primo  grado , & fecca  nel  fecondo» 
dicendo  che  il  fegno  del  fuo  calore  è la  dolcezza  che  ha 
in  fe, e lo  etter  cori  làporira , Si  quella  pontura  arginile 
ficcità.  Achi  rotte  perla  flemma,fon  molro nociue. Son 
dure  a digerire , & però  fan  dolere  la  retta  a chi  moire 
ne  mangia.  Se  fon  ben  digerite  nel  ventre  notrifcono 
attai,  & fe  fi  mangia  con  zuccaro  il  nutrimento  fuo  è te- 
nuto buono, conferifcono alla humidità  dello  ttomaco, 
& conferifcono  anco  al  flutto  del  ventre  • Ma  fi  dà  per 
' coniglio  che  in  mun  modo  fi  mangino  crude , Se  cotte 
fe  ne  mangino  poche,  & quelle  poche  con  zuccaro , & 
pcpe,&  file, per  etter  coli  ventole.  Et  Umilmente  fi  auer 
tifee  che  non  fi  debban  cuocere  nella  padella  fopra  la 
fiamma,  come  fan  tutti  quei  che  le  vendono  co're  in 
piazza;  perche  in  quello  modo  acquietano  dal  fumé 
vna  mala  qualità  di  fufFocatione , però  coloro  che  non  le 
vogliono  mangiar  lette,  volendo  conferuarfi  fani , fac- 
ciale cuocere  fu  le  bragie,  perche  coli  vengono  a per- 
dere quella  fuperchia  ventofità  che  naturalmente  han- 
no, et  co’l  zuccaro  le  potran  poi  mangiare  poca  quantità 
nel  fine  del  fuo  mangiare. 

Del  le  Giuggiole  ) dr fue  pvopfietd  • 

Cap.  CXX11L 

NOn  fi  deono  cogliere  le  Giuggiole  dell'albero  fin 
che  fiano  ben  rotte , e fe  nel  coglierli  fi  bagnaran 
con  buon  vino  vecchio,dice  Palladio  che  non  fi  ar rughe- 
ranno. Si  conferuan  bene  in  vali  impecciati  che  habbian 
ben  (errata  la  bocca,&  polle  in  luogo  afeiutto , o arpi- 
cate ne  i fuoi  rami, et  inuoltate  nella  fua  foglia.  Son  cali- 
de,et  alquanto  humide,fon  buone  contra  la  fotte, et  l’ac- 
qua nella  quale  fon  cotte,perche  fono  amene,  et  petto- 
ralijet  allargan  molto  il  petto,  et  Lui  digerir  quelle  ma- 
• -*  1 terze 
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tene  v-ifcolè»mandandoIe  fuori , et  il  medefimo  effetto 


farà  il  (uopo  che  (ì  farà  della  decozione  di  effe . • 

Delle  Aida  granatele'  U qualità,  loro. 

Ca^  CX  XI  111. 

T E Melagrane  fon  di  tre  forti, quanto  al  fapofefdol- 
V1  ^ ci,forti,&  di  mezzo  fapore,ma  in  natura  fon  tutte 
tre  di  vna  forte  & amano  vn  medefimo  aere, le  lor  pian- 
te,*!^ vn  medefimo  terreno , hanno  le  piante  delle  mela 
granate  gran  corrilpondenza  con  quelle  delle  oliue,per 
che  fi  fanno  eccellenti  fra  leoliue,  & anco  fra  i mirti, <Sc 


tutti  fiorilcono  in  vn  medefimo  tempo, & fanno  grande 
vtilità  alle  oliue,che  IV  dorè  de  i fiori  granati  fan  molto 
fruttar  la  oliua  per  la  conuemenza  che  hanno  infieme. 
Se  i granati  fon  molto  agri,  & brulchi , zappili  a torno 
le  piante  di  efli,&  nella  fi  Ila  gufili  llercodi  porco,  Se 
da  li  a dui  anni  gli  produrrà  più  dolci , & è ranto  da  di 
agricoltori  laudato  lo  ilerco  del  porco  per  i granati,  aie 
pon  è cala;  che  fe  gli  porta  più  appropriare  . Il  fior  del 
granato  ha  tra  le  altre  le  proprietà  che  feguono  Prima  è 
rertrittiuo , & però  corro  in  vino  Tene  fa  lauanda  per  i 
denti, riftnnge  artòttigliaiido  le  gengiue  camole, e enfia- 
te,ritiene  il  vomito  pillo, de  cotto  in  aceto , bagnandoli 
in  erto  vna  fpogna,  Se  porta  calda  calda  (opra  lo  ftoma- 
co  contra  il  fluflo  del  fimguc  delle  donne, lo  fana , & an- 
co fe  còcendofi  in  acqua  pioueggiana  fortemente  rice- 
uono  quel  vapore  da  ballo.  Se  fi  macinano  quelli  fiori. 
Se  fi  beano  in  vino  , rillringono  il  fanguccheefcc  dal 
petco,&  vccidono  i vermi  nel  ventre . Han  virtù  di  fal- 
ciar le  piaghe  vecdrefeccandofi , & facendofene  poi- 
uere,&  porteli  lopra.Si  conferuano lecchi  in  vn  vaio  di 
vetro  per  fpariodi  due  anni . Le  feorze  de  i granati  han 
le  medefime  proprietà  de  1 fiori, ancora  che  non  fiano  di 
tanta  perfettione.I  granati  più  conuengono  per  medici- 
na che  per  cibo , ancoraché  per  mangiare  dieno  buona 
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foftanza . Gii  agri  fon  buoni  concia  I’irifirmicà  Colerica 
còme  fon  le  terzane . In  oltre  per  alcune  infirmiti,  che  J 
prouengono  da  flemma,  come  fono  le  fchi ranfie  che  J 
protendono  da  fingile  mangiato , $c  facendoferie  gì  r-  a 
garilmico’l  fugo  d\  etti,  e fon  buoni  pel*  le  creature  che  | 
hanno  le  variole.  Mangiandofene  ò facendofene  garga-  1 
rifui, come  ho  detto, ripofano  il  vomito , & danno  ap- 
petito. Amazzano,&  foffogano  il  gran  caldo  dei  fegato,  ^ 
confortano  le  membra.  Se  fi  caua  il  fugo  da  i granari 
agri,&  fi  cuoce  con  mele, tanto  che  fi  faccia  di  tutte  due 
le  cofe  vnguento,  {chiara  molto  gli  occhi  vngendofi  con 
effo . I grani  de  i pomi  granati  con  mele  fon  buoni  pet 
leuare  il  dolore  dellipanaricci.  Tutti  i granati  prouoca- 
no  l’orina , ma  piu  gli  agri . I dolci  fon  buoni  pet  quei 
che  han  la  quartana, perche  generati  colera . I dolci  fon  « 
migliori  al  mangiar  che  non  fono  gli  agri,  perche  gli 
acerbi  fan  male  allo  ftomaco,fe  ne  mangiano  affai,  man 
giati  giouano  alla  embriachezza.I  grani  delle  mele  gra- 
nate con  mele  pofti  all’orecchie  pitti  guarifeono  il  do- 
lor di  ette.Et  fe  fi  cuocono  con  vino,&  fi  piftano,facen- 
dofene  empiattro  nell'orecchie , giouerà  centra  le  po- 
fteme  che  vi  nafcono.I  dolci  enfiano  più  clic  gli  agri,  e 
addolcita!  la  fotte . Le  fcofze  de  i granati  hatt  virtù  di 
riftringere , & per  quefto , fe  fi  tocca  l'huomo  gli  occhi 
epa  le  mani  che  liabbian  maneggiate  quefte  fcofze  gli 
fan fecagione.  A vn  conua!efcente,per  fargli raCquittaf 
lo  appetito,  diafi  fpettò  innanzi  mangiare  vn  cocchiate 
di  grani  di  porno  granato  di  mezzo  fapore , che  gli  fari 
venir  voglia  di  mangiare. 

Delle  oline,  & fue proprietà*  & parimente  dell* olio 
di  effe, & ftte  proprietà*  Cap.  CXXV.  . . <V 

NOn  fon  fi  mature  mai  le  oliue  nell'albero  , che  fi 
pottan  fubito  macinare  per  farne  ofo,onde  bifo- 
gna  cogliere, & ammontanate  infieme  lafciarlecofi  (far 
; qual- 
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qualche  dì:ma  non  già  troppo, perch e quanto  fon  le  oli- 
ne più  verdi,miglioreolio  fanno.Nelio  ftar  cofiammó- 
ranatc  da  fe  lidie  dan  fuori  olio  , Se  perciò  dà  per  confi- 
glio chi  ne  ha  prattica > che  la  ftanza  doue  fi  mettono  ,' 
debba  efier  mattonata, &:  che  penda  vn  poco , con  farfi 
vna  forta,doue  fcolando  quello  olio  lì  porta  raccogliere, 
che  è buono  per  infinite  cofe , & ha  màrauigliolà  virtù , ? 
& chiamato  da  Spagnijoli  Alepechino,  Non  è bene  che  -v 
quello  Alepechino  tetti  con  le  cliuc,perche  dicono  che 
dà  poi  cattiuo  fàpore  all’olio  che  ne  efee  macinandofi . - 

Dicono  anco  che  le  m quel  montone  di  oliuc  fi  gittafle 
alquanto  di  fale3gittarebbon  pretto  fuori  l 'Alepechino . 
Senza  elfo  è come  fi  è detto, l’olio  di  miglior  fapore.  Se 
non  ingralTa  tanto, nè  tanto  fa it idi  Tee  . fcomren  che  (e 
molto  fi' tardano  a macinarli  quelle  oliuc  ficn  riuolrate 
qualche  volta  acciò  non  fi  Icaldino  mfieme , ne  piglino 
muffa',  & bifògna  che  fieri  molto  ncrre  delle  frendi . 
Citando  più  fi  tardaa  macinarle,  più  l’ogliodiuiene  ran 
fido . Di  tutto  l’olio  è il  migliore, Se  più  faporiro  quello 
^he  elee  prima  dalle  oline  fenza  efprimerfi . Dopoché 
ìa l’olio  ripofato fi  ha  da  mettere  in  vafinettiA'in  luo- 
:o  caldo , che  è l’oglio  di  fua  natura  contrario  al  vino  } 
he  il  vino  ricerca  cantina  frdca,&  l’oglio  lunco  caldo, 
le  fèrnpre  fe  gli  Iicui  la  morca^perche  ìo  fa  corrompere, 
c quanto  è più  purificato men piglia  del  rancido.  II 
teglio  dell’oglio  è quello  che  ftà  fopra  la  bocca  di  erto, 
onerario  al  mele  che  è meglio  quel  da  bailo , ecccrto 
ero  quello  del  ftiolo  che  c terrò» . Si  conferita  l’oglia 
tolti  annùtnail  piùnuouoha  miglior  faporc,& quello 
;1  le  olìue  verdi  è più  fano . Se  auien  che  foglio  diuenti 
uffòfo, friggali  vn  pezzo  di  Tale  nell’oglio.  Se  cefi  cnl- 
o vi  fi  metta  fopra , & dopò  cuoprafi  la  bocca , clic  il 
tpore  non  porta  fuaporar  fuori,  Se  fubico  tornerà  bu^- 
>.  Se  haura  prefo  cattino  odore,  macinigli  cline  verdi 
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faaa  cito,  & mettauinli  dentro , & non  hauencfo  oliue 
prendanfi  quei  rametti  teneri, & cime  dell’oliue , &c  vi  (ì 
mettano  in  cambio  ; alcuni  vogliono  che  vi  lien  mefle 
alquanto  fpezzate,ò  ammaccate  quefle  cimette , alcuni 
altri  vi  mettati  l’vno  » &c  l’altro  inficine  con  vn.poco 
di  fale  fparfoa  torno , et  tutto  infieme  mettono  in  vn 
picciolo  Tacchetto  > et  lo  calano  nella  brocca  defoglio , 
et  de  lì  atre , ò quattro  dì  mutano  quell’oglio in  vn'al- 
. tra  vettina,ò  brocca.  Altri  mettono  vn  mattone  polito , 

* et  ben  netto  al  fuoco , et  vi  mettono  anco  fale  duro , et 
dopò  che  vi  (òn  (tate  a(Tai,mutanfimilmente  Poglio,Se 
dentro  folte  caduto  qualche  ratto,ò  limile  alla  bruttez- 
za , cheli  habbia  a dar  cattiuo  fapore , et  male  odore , 
mettauifi  dentto  vn  mazzo  di  anico  granato**  vi  fi  lafci 
per  qualche  dì,  et  non  fe  gli  leuando  quel  vitio  la  prima 
volta, rifacciafegli  quella  ricetta  di  nuouo  ,che  gli  lo  fa- 
rà perdere  in  ogni  modo, benché  vntal  olio  fi  dourebbe 
più  rollo  vfar  per  ardere  che  per  mangiare . Ogni  olio 
che  perda  i l buon  fapore , fe  dentro  lì  mette  vn  poco  di 
acqua  bollita,perde  molto  il  mal  fapore, et  il  rancido,  et 
non  li  attacca  tanto  alla  gola , fe  è pr  ma  lauato  di  acqua 
fredda . Le  oliue  mature  fono  calide,  et  quelle  che  non 
fon  mature  fon  frigide.  Quelle  chelòn  preparate  con 
aceto  fon  piu  tenere,  onde  ellinguono  l’acuità  della  co- 
lera nera , et  eccita  Io  appetito , malfimamcnte  fe  lì  pi- 
gliano in  mezzo  il  pranfo , et  coloro  che  le  pollono  di- 
gerire fono  ottime, che  confortano  lo  flomaco,et  rillrin 
gono  il  ventre  . Quelle  oliue  nere  che  fon  ma- 
ture , fon  calide  , come  fi  è detto  , et  mediocri  tra 
Lecco,  et  humido,  benché  Diofcoride dica  efiec  fee- 
che . 

L’eflfere  di  tarda  digeftione  prouiene  dall’ontuofità 
che  hwno , perche  fan  nuotare  il  cibo  nello  ftomaco  te- 
ne ruole  che  non  vadano  coli  predo  al  luogo  della  dige- 
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fiionCiet  però  non  fon  laudabili»  genera  n cattino  humo 
re,  mafiìm^meme  (èfori  condice  con  fale , Se  qualche 
. volta  fi  c^nuqffqno  in  coierà,*  Se  vuol  Galeno  che  le  oli- 
ue nere  faècijno^refto  cori (.ttione di  humcri,&  le  lau- 
da (olo  conie  medicinali  . Et  dice , òhe  le  migliori  fon 
quelle  vetxiuqpofte  in  acero,  che  corrcborano  lo  fio- 
maco,<Sc fatin^andarc  il  cibo  a bado:  ma  non  lauda  che 
lìen  qph  (àie.  Di  co  o tutti  generalmen- 

te l^.  A^  rjteriérè  che  i fumi  del  vino  non  afeendano 
^alla  tetLàCoioio  che.  par  feono  mal  di  cuore,  ò mal  ca- 
duco,nonne  mangino.  Se  ùmilmente  coloro  che  hanno 
^ìumor  melanconico , cjie  gli  fon  danpofe,  Se  maggior- 
mente le  nere.  Le  nere  (òn  migliori  per  il  ventre  che  per 
ftomace,&;  le  verdi  migliori  per  Jc;  ftòiiiaco  che  pe’l 
, ventre,  perciò  le  nere  fi  deuono  rannpaijrnanzi  palio , 
& le  verdi  dopo  • Se  ic  oline  fieno  inghiottire  veld;  in- 
nanzi che  liencondatcf.nnòvfcir  la pierra dai  rogno- 
ni, e pifciarla , le  nei  e fon  cattiue  pei  la  vifia , Se  per. la 
tetta.  Se  delle  verdi  concie  con  la  fùafalamora,  pifte  fi 
fa  vnoempiaftro , &.  fi  mette  lopra  i abbrufeiatura  del 
fuoco, non  iafeia  leuar  le  vefii'che . Ogni  oliodi  tua  pro- 
prietà clifcioglie  molto  le  membra  impedite , m 3 fiì  ma- 
mente  dal  freddo , tai.ro  che  le  rei  tempo  del  freddo 
rhuomocon  efiò  fi  erge  le  manine  nica.d.a  n ìclto . Et 
però  fi  legge  dialcuni  capitani, che  demórdo  fi  coir -bar- 
ter  lo  Inuerno,  acciochelègli  rifcaldaffeiq  ben  le  mani 
per  maneggiarle  gli  le  facean  bagnar. nell’olio. Dice  Aui 
renna  che  fe  i gettofi  vfcr.  n molto  di  lauatfi  le  membra 
gottòfe  fpeffo  con  l’elio  di  oliua, gii  g;<  reta  molto.  Se 
quanto  più  fia  vecchio,  farà  perciò  migliore,  perche  è 
più  grotto.  Ha  virtù  di  rei rigera’re  Tardo:  e della  tetta . 
Beuendofi  a digiuno , ammazza  i vermi , ò gli  fa  gittar 
fuor  del  corpo.E  anco  (ingoiar  medicina  centra  qualun- 
que altro  tolfico  bcuutOi  Si  mollifica  il  ventre:  ma  gua- 
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fta  lo  ftomaco . Doue.è  olio, non  capifa  animale  veleno- 
fo,  nè  M 3fche , nè  Pulci,  nò  Àragni,  & (è  vi  ajriuano  vi 
muoion  fubito,  che  è veleno  contraquc^  animali,'  & 
centra  tutte  le  altre  beftie  velenolé . Se  con  olio  ila  ben 
onto  ogni  legno,  non  generan  rimici,  nè  li  tarmerà  mai . 
Se  vno  entra  Cotto  acqua , Se  porta  olio  in  bocca , ó in 
qualche  altro  vafo che  non  fi  fparga»  flC  dopò  quando 
vuole,  lo  diffonda,  vedrà  tutto  quel  che  è {bttodcll'ac- 
qua,  Se  dicono  che  perciò  i mercanti  lo  caricalo  volen- 
tieri, allegando  che  non  fi  affonda  mai  barca  caricata  di 
olio, perche  tempre  vuol  ftar  Copra  acqua,  benché  méfc 
Co  in  yn  Otrò  fi  ved  e che  affonda' . Se  Polio  è ben  lauatb 
in  acqua  è buono  per  guarire  il  dolor  della  abbmfcia- 
tura,  e fe  fi  tiene  in  bocca , le  conteru3  molto  il  buono 
odore,  Se  la  bianchezza  de  i denti, iquali  ftringe  . Ogni 
olio  fa  male  alla  gola>&  guada  la  voce,&  tanto  più  >quà 
to  è più  vecchio . L’olio  pigliain  fe  prefto  ogni  qualità 
che  vi  fi  mifchia,che  Ce  vi  fi  mettono  coCe  Credde , come 
Con  roCe,Cubito  piglia  del  freddo, et  fe  con  caldo , come 
A(Tenno>ò  Ruta , piglia  la  lor  proprietà  calda , Se  coli 
deU’alcrecofe.  Le  Coglie,  Se  rime  delle  oliue  pi  ftc  lian 
virtù  di  nettar  le  piagne, mertele  Copra  di  erte,  & porte- 
le cofi  Copra  fatefta , mitigano  il  dolor  di  erta , Se  pofte 
coll  trite  Copra  l’occhio , fanan  la  lagrima , & trattone  il 
fugo  > & porto  di  Cotto  con  la  fana,rirtringe  il  flurtò  del 
fangue  del  le  donne , Se  è querto  medefimo  fugo  buono 
per  le  piaghe  che  butran  marcia, & per  il  fuoco  cfi  San- 
to Antonio . Fatto  empiaftro  delle  frondidelle  oliue  pò- 
rte fa  neri  i capegli.  Se  la  teorza  di  erte  fi  cuoce  con  mele, 
(&  meglio  c la  feorza  del  la  radice)  & vi  fi  mette  anco 
qualche  foglia  di  ertb,gioiteri,mangiandotene>  a coloro 
che  fputan /àngue.  Cocendofi  le  cime  delle  rame  delle 
oliue  in  acqua  ò vino  terremlofi  quella  decotrione  in  boc 
ca  reftringerài  dcntiche  crollano, léuando  il  dolore  di 
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effi.  La  celi  ere  nd  le  oli  uecon  la  a(Tungia,defeoca  le  en- 
fiagioni . Le  oline  al  tempo  del  folftitio  della  State , & 
dello  Ir.uemo  riuolta  le  lor  foglie . Dicono  che  è legno 
douer  efler  abondanZa  di  oliue  fe  quando  l’albero  di  el- 
'fc  cfpedifcc  da  fe  il  fuo  fiore, fe  vede  il  fior  in  terra  di  co- 
lor di  òro,  & che  traluce, & che  reftail  p'cciuojo nell’- 
àlbero,che  è 1‘olitia,  & quando  il  pi  ù alto  di  efib  albero 
fiofifee  berte, caricherà  ben  tutto  l’albero  di  oliue  , per- 
che in  quella  parte  fuol  quello  albeto  tèmpre  Caricar 
In  anco . Si  conlerUa  l’olio  in  brocche, ò vettine  inuitre’a- 
teA  fimìlmente  in  barili  ò botte.  Se  di elido  calde/ono 
Incera  te  di  dentro  fin  tanto  che  fi  aflorba  la  cera»  & ella 
fia  ben  calda  * 

Varij  modi  del  conciar  delle  oline . 

Cap.  CXXl'I. 

SI  Conciano  leoliueinpiùmodi , ma  di  tre  fotti  dirò 
bota  che  lòri  le  principali . Bifogna  pigliar  leoliue 
quando  fon  ben  Verdi,  pri  ma  che  moliti  fegtio  alcuno 
Voler  arrofiue  ò venir  nere,  & tengali  a molle  diece#  ò 
dodeci  di  in  acqua  chiara, alcuni  dicono  efict  migliore 
quella  di  fiume;  ma  al  mio  pater  poco  importa  che  fia 
dialtra  forre, pur  che  fia  chiara  , & di  btion  fapore  * & 
ftiùrafcgli  l’acqua  ogni  teizo  giorno  per  vn  buco  di  fot 
to  fenZa  metter  là  mano  dentro  douefono , poi  piglifi 
fale  bianconetto, & beneafciutto,  & poi  fi  metta  a mol- 
le fin  che  fi  disfaccia  rutto,  poi  coli  q lidia  falamota  pel 
Vii  colatoio,  & gittifi  in  tanta  acqua  quanta  copre  leoli- 
Ue.Dicono  che  per  quello  è meglio  acqua  di  fiume, ciré 
per  la  falamota . Et  fia  la  falamòra  tale  che  quali  in  ella 
pofia  ntiorare  vn  Vclio , & qtrjui  fi  mette  là  dopò  leoli- 
lie.&  fia  falamòra  cefi  forte  A*  por  più  di  quanto  la  poti 
fa  ben  fopporrar  la  lingua  con  btion  fa  poro.  Quitti  /égli 
metta  il  fuo  aceto  ; pefciodie  il  fale,  & lo  aceto  le  man- 
tengono frefche,verdiA  dpre,  & fe  noti  fi  vetran  tener 
4.  < prima 


. T A NO  NT  O. 

prima  a mollc,anco  è migliore , gittandofi  prima  in  (a- 
lamota,&  aceto.  Il  medefimo  fi  ta  fe  da  principio  fi  ta- 
glia» Si  poi  fe  gli  metta  fola  concia.E  buono  mettenti 
dentro  anco  l’agro  de  1 limonici  Cedri  » Se  di  Narand» 
Se  l’aceto  fia  bianco,con  foglie  di  limonici  Cedri,  Se  di 
Lauri,&  altre  foglie  odorif'ere,e  ramicelli  di  oliue,  Se  di 
fambuchi,che  le  aiutano  a mantenerli  frefche , verdi,  Se 
dure  ; ma  non  fc  gli  mettano  in  conto  alcuno  fògliejdi 
Mirti , che  le  fan  rancide:  ma  vi  dicono  bene  in  cambio 
ramiceli!  di  finocchi , & di  Anici , che  gli  daran  gentil 
fapore  > Se  odore . Ma  quella  ricetta  è per  quelle  oiiue  1 
che  li  han  da  mangiar  fubito,  & non  per  quelle  che  han 
daconferuarfi  più  oltre.  Perche  eliendo  quelle  frondi 
che  vi  fi  mettono  di  lor  natu  ra  calide^iutano  a corrom- 
pere. Per  quelle  dunque  che  fi  han  da  conlèruar  perii 
tempo  della  State,  non  lì  ricercaaltro  che  (duplice  fa- 
lamora  con  qualche  colà  forte  » Se  guardili  che  ninno 
vi  metta  la  man  dentro  che  le  guadano  mol  o,  malli ma 
mente  fo/on  mani  di  donne.  Le  oliue  fi  addolcifcon  pre 
ilo , fe  fi  tagliano , Se  di  fopra  fe  gli  gitta  acqua  bollica, 
onero  c che  non  fon  di  molto  durare  che  fi  guadano 
predo . Per  ogni  forte  dì  conciatura  fempre  è bene  che 
quando  fi  voglion  mangiare  fi  prefentinocon  alquanto 
di  Origano,che  oltre  il  dargli  buon  fapore  farà  più  fana 
la  oliua,nè  lafcierà  tanto  afpra  la  lingua . 

Vn’altra  forte  di  conciarle  è queda.Bifognano  tagliar 
le  leggiermente  in  modo  che  non  fi  venga  a tagliar  pun 
to  l’olio , Se  poi  gittarlo  nell’acqua , lafoiandouele  dare 
per  quattro  ò cinque  giorni  mutandofegli  i’aquavna 
volta  il  dì,&  dopò  dringerle  alquanto,  perche  fifcolaa 
fatto  l’acqua  che  ha  dentro,  & dopò  fargli  la  concia  che 
ho  detto  di  fopra , che  quede  non  fon  cofi  datinole , et 
cattine  per  i denti  come  fon  quelle  di  fopra  dametterfì 
intiere.  Alni  per  non  fpezzarle  le  fpaccano  ò piccano  al* 
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quanto,  de  è meglio  cor,  vn  coltello  di  canna  che  di  fer- 
ro,chc  piglian  del  ferro , de  male  odore , de  tempre  in 
qi  el  luogo  che  fimctton  leoliueamollegittifegli  qua- 
ttri di  cime  di  piantj  ciicJiueA  coli  quando  fon  mede 
nella  concia, ò veramente  cime  di  Tambuchi . Coglianfi 
le  oline  verdi  in  tempo  della  vendemia,de  rompanfi  co 
me  ho  d etto  difopra,  de  tenganfi  gran  pezzo  in  acqua 
ben  calda, & dopò  l’cfler  (fate  quiu  cauinfi  fuori, & fpre 
munii  A'  dopò  mettanfi  nei  vaiò  doue  han  da  (lare , de 
doppò  fé  e li  gitti  fopra  quella  concia, Teme  di  finocchio, 
che  è verde  in  quel  tempo,  anici, ramiceli!  di  Lentifco  > 
in  cambio  delle  fue  temenze,&  falce  caldo  A ben  trito, 
de  di  fopra empiali  il  vate  di  buon  mollo freteo, chiaro > 
& colato, & accioche  non  vi  nuotino  le  oliue,te  vi  metta 
di  fppra  vn  buon  mazzo  di  finocchio  verde  che  le  tenga 
lotto  A'  il  terzo  di  farà  concieda  poterli  mangiare . Si- 
milmente fon  buone  cogliendoli  verdi , dimettendoli 
in  acqua  mutandola  fpefte  col  cauar  la  vecchia  per  vrt 
buco  di  tetto  tanto  che  dmengono  dolci,  quelle  (pezza 
te/Se  con  Tale, limone,?:  origano  fon  (àporite,  de  a que- 
lite più  necelfariodi  mettergli  i ramiceli!  di  oliue,  per- 
che le  conleruan  pii? . Si  ccnferuan  verdi  fe  quando  vo- 
glion  cominciare  a venir  nere  fon  colte  dalla  pianta,  de 
mede  in  buono  olio , de  de  lì  a vno  anno  fi  caueran  coli 
verdi  .de  frefchc,  come  fe  fblfero  Hate  colte  alihora . Et 
quando  fi  voglion  prefenfar  per'mangiare  ,non  fi  ha  dà 
fare  a!tro,fe  non  nettarle  da!  l’olio,  de  giturui  fu  del  Ta- 
le. Parimente  fi  tonferuaranno  ne!  medefimomodo 
verdi,  coke , de  mtffc  nel  mele, de  quando  (i  vorran  ca- 
uare,  chi  non  le  vorrà  oprar  di  mangiare,  ne  potrà  far 
olio . In  quello  modo  è opinione  che  non  folo  le  oliue , 
ma  che  fi  potrebbe  conferire  ogni  force  de  frutti  che 
fieno  fani,de  buoni, come  Pera,  Mela  cotogne,  de  limili, 
lcuandofegli  prima  il  peduccio  doue  è attaccato  il  pic- 
ciuolo. 
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Ciuolo,  perche  da  quella  banda  fi  corrompono, e putre- 
fanno . Tutte  le  olme,  come  1]  è detto, lòn  di  mala  dige- 
ftione,malfimamente  a coloro  chehan  gli  ftomacbi  fri- 
gidi , & però  non  fi  dourebbono  almeno  mangiar  fenza 
origano, che  è fano, oltre  l’efler  fa  ponto. 

De  1 4Vefpoli:&  le  qualità  che  hanno  in  Ce , 

Cap.  CX  XD II. 

INcfpoli  fon  freddi , & fecchi  nel  primo  grado,  han 
proprietà  di  confortar  lo  ftomacodeuaril  vomito, 
nutrifeono  poco,  fan  g rolli  humori, & fon  migliori  inai} 
Zi  il  cibo  che  doppo.  Auicenna  gli  chiama  pomi  fallisci- 
ci,han  fapore  pontico , & vincono  la  colera , fon  buoni 
contea  il  flutto, generano  dolòr  di  capo,&  ftringono,  & 
ritengono  l'ori na . Son  frutti  ft  ittici, & finalmente  a fri- 
gidi,mattìmamente, non  fi  dà  per  configlio  di  mangiar- 
ne molti, de  pondan  nutrimento,  fan  catriui  humori . 
Però  vogliono  i Medici  che  fian  mangiari  più  prefto 
per  conto  di  medicina  che  per  via  di  cibo , 

De  i Fichi  fai  fiatici^  dme[hci,&  che  qualità  for<t . 
Cap.CXXFIIJ 

DE  i fichi fono i migliori i bianchfidopò i rodi,  de 
dopò  i negri  ♦ E il  più  notabile  frutto,  8c  di  mag- 
gior alimento  fra  tutti  gli  altrfifan  (fidare, fanno  ingratta- 
re;ma la fua gramezza  fi  rifolue pretto,  generano!  pc- 
docchi  per  rifpetio  della  corruttionedelfuohurnore, 
fon  cattiiu  allo  ttomaco  ,econferi{conoa|la  vefica , fon 
di  fàcile  digeftioneA'  più  facilmente  defeendono dallo 
fromaco  a far  l\iItredigettioni.Queftohonoreha  pre£ 
fq  rutti  gli  altri  frutti  di  bontà: ma  por  rifpetto  delle  hu- 
midità  che  hanno, generano  humori  grotti  quei  che 
non  fogr  perfèttamente  maturi  fonmencalidi , de  piu 
grotti  di  notrimento  per  la  dominarione  delle  parti  ter- 
ìettti,  h a feorzadi  etti  ècome  la  coricane  gli  animali>e 
perciò  è dtffcil  a digerirli , Eftinguono  il  càldo, 
..  . togiion 
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toglion  la  fète,&  prouocano  il  fudore,  rimuouon  la  p«- 
:refattione  quando  fon  frcfchi.I  fichi  frcfchi»&  maturi 
nocciono  allo  ftomaco  fecondo  Diofcoride,  muouono 
il  corpo  vn  poco  , Se  generali  quando  fon  ben  maturi 
duoh  (angue , Se  fon  fra  gli  altri  frutti  horari  j molto  Io- 
liti,  fon  contrari]'  alla  voce . I fichi  frefehi  pilli  con  fai- 
litroj  Se  con  alquanto  di  farina , guarifeono  le  Ve  truc- 
he. Il  latte  de  i fichi  bcuuto  con  Siro  netta  i rognoni  de 
e renelle  che  vi  fi  criano . Il  latte  del  fico  pollo  (opra  la 
norficatura  de  gli  Scorpioni  gioua  molto ,Se  fe  fi  pilla- 
to Fichi  che  fieno  per  maturare  con  le  fue  foglie,  Se  acc 
OjCt  fi  pongono  fopra  la  morficarura  del  Can  rabbiofo 
;iouano  mirabilmente.  Se  fatto  empiali  rodi  elfi  con 
reccia,pofto  fopra  la  morficatura  della  muft'ella  è mol- 
aal  propofito.  E parimente  molto  buono  il  latte  di  effi 
•er  la  morficatura  velenofadelle  Vefpi , ungendoli  Con 
(To . Il  latte  de  i Fichi  ha  proprietà  di  quagliarci!  latte 
i Capra , e altri  limili  animali, et  con  elio  li  folca  qua- 
liare  anticamente  per  farne  cafcio , et  riufeiua  il  cafcio 
i molto  buon  fapore,  etperquellofihada  pigliar^ 
no  ò due  rami  di  Fichi  ben  verdi , et  piccargli  con  vn 
oltelio  da  molte  bande , acciò  ne  cica  il  latte  et  gittarlo 
1 dio . Le  frondi  nettano  mólto  i denti  fregandoli  con 
Tc  : ma  fia  dalle  parti  delle  frondi  la  più  bianca , acciò 
an  gualli  ne  fcarni  le  gengiue.  I Ficchi  lecchi  dan  gran 
afianza  al  corpo , dan  fete  fan  male  allo  flomaco  : ma 
hiaran  la  voce,  et  il  petto, fon  buoni  per  quei  che  non 
afTon  refpirare , et  nettano  il  polmone^  le  medefime 
'oprietà  ha  l’acqua,  nella  quale  fin  cotthet  ad  dolci  fee 
colle  et  l’acqua  di  elfi  è buona  per  quei  che  han  doglia 
colta.  Se  trouaran  buona  difpofitionc  nel  corpo  ge- 
lano buon  fangue  , et  fe  catnua , l’enfiano, dan  buon 
fiore  in  vifo,  l’acqua  diedi  alfotriglia  la  pelle , et  licua 
rughe.Se  fi  pigliano  dui  ficchi  lecchi, vna  noce, et  ven 

ti  fron- 
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ti  t rondi  di  Folt  i, e vi  poco  di  file  , et  lì  mari  gì  tutto  in 
fieme  a digiuno, è, cofa  prillata  che  niun  veleno,  die  do- 
pò pigliale  potrebbe  nuocergli,  et  ance cucilo e vn 
preferuatiuo  moltoeccellente  per  i!  ce:npo  della  perde . 
Et  quella  ricetta fù  troaata  nei  libro  di  Mitridate  Re  di 
Ponto,quando  fu  vinto  da  Pompeo,  et  dopò , come  di- 
cono i Medici, è Hata  prcuocata,  et  trouara  molto  vera . 
Se  fi  mangiano  fpelTo  generano  oppilationi  nello  (toma 
co.  Si  fa  de  i fichi  buono  aceto  in  quello  modo.  Si  han 
da  cogliere  i fichi  molto  ben  maturi , et  da  mettere  in 
vna  lina, et  quiui  lafciargli  per  qualche  giorno , et  tutto 
il  fugo  che  di  effi  vfcirà,fi  dacolare  molto  bene,  et  met- 
terli in  vali  ben  ferrati  che  habbiano  buono  odore , et 
mai  genera  muffa;  ma  non  ha  da  llar  in  luogo  humido  ; 
altri  per  lame  maggior  quantità  vi  mettono  fopra  del- 
l*acqua;et  gli  colano, dandogli  vn  bollore,  et  fchiumart- 
dogli  benc,et  vi  mettono  vn  poco  di  (àie , accioche  non 
generino  vermi, et  Io  confertiano  come  Palerò.  Se  fi  man 
giano  i fichi  dopò  palio , fe  vi  c vomito , lo  fàran  venir 
fuori . 

De  i Vivacchi , & la  proprietà  che  hanno . 

Cap.  CXX1X . 

IPiftacchi  fon  temperati  in  calido,et  humido,  confor- 
tan  molto  il  fegato, et  aprono  le  oppilationi  che  ha- 
udfe, mandando  fuori  la  humidità  del  petto,  purgano  le 
reni , et  la  vellica,  accrefcon  il  ventre,  et  il  cibo  di  elfi  è 
mediocre,  fon  buoni  allo  Itomaco , et  malfimamente 
quei che  fon  fimiliai  grani  de  i pini , mondificano  il  fe- 
J gato,prohibiicon  la  naufea , non  mollificano  il  ventre, 
ne  lo  indurano, fon  di  più  ca ridirà  che  le  amandole,  cac- 
ciano gli  h u mori  grofii,conferifcono  a vitij  dei  petto,  et 
del  poi  mone . NafcOno  p reffo  di  AfelTan  d ria  in  Egitto  i 
veri  Pellacclihet  affai  più  nella  Siria  ver fo Tramontana. 
Galeno  dice  che  non  nuocono  allo  ftomaco,  ne  firn  ma- 
x • • le. 
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h Jk  XabiMoife,apprQbahdog  1 i più  dice;che  fon  mi- 
gliori diruta  quarta  gii  altri  frutti , & che  corroborano 
loftomàco>&  il  fegato, &:  chcfipn  caldi , & fecclii  tem- 
peratamente, ,&  delJTiedc(ì.tAo  paret  e è Ifaac  nelle  Tue 
Diete*&  che  cotti  irt  vi no  fon  contrai!  veleno , ma, che 
quei  che  , fon  di  calid#  compie  dì one  non  ne  debbano 
mangiar  molto,  & finalmente  è frutto  lodato',  benché 
più  per  medicina  che  per  cibo . ’ . , 'r' , . . / 

Dille  irtela  Cotogne^  le  fue propri età* 

( Cap.  CX  XX. 

IPomi  Cotogni  fi  han  da  coglier  dall’albero  quando 
fon  ben  maturi , & nello  tem^r  della  Luna , &fi 
deon cogliere  con  i picciuòli in  di  bello , & fereno  » 
poi  con  Vn  panno  di  lino  nettarfegfi  ben  quel  pelo  che 
hanno , poi  fi  han  da  mettere  per  voler  ben  conferuar- 

v-t,‘  1 iii:  v - j \ .i  r ; 
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na,pohganifi  qualche  cola  fopra, perche  fileno  beh ft'ret 
ti,&  ìVquella  conca  ò xafofo  gli  girti  di  buon  mele  > 8C 
ben  chiaria  > & dopo  ché  fiati  coll  ben  coperti  di  rnde, 
chiudinfi>efeirifi  béiieil  yàfo,&‘in  quefioanodo  fi  con 
fcruevan  lungo  tempo.*, desi  buoni  che  fe  ne  pptran  da? 
a mangiare  a gli  informi/ne  e necèfiarió  ài  aprirgli , cop- 
rile fan  molti  > per  amargli  il  feqiecbe  han  dentro,,  di- 
cendo  che  da  efiTo  cominciano  a corromperli^ perche  la 
natui'a  dei  mele  non  gli  lapperà  guaRare , eh  e.il  irtele  c 
tanto  confeiuatiuo , ,chexpne(Tò  fi  confernanoicorpj 
mpitì.tiibitj  anni  fcnzacomi_tticmc.£)ouè  fi  conferuauo, 
aucr  tali  chehon  vi  fieno  frytpj  disierà  forteti  copfèjfuar 
no  anco  ii?,mpfto»&  inaino , Se  da  efio  riceuon  IpiraGìI 
Ddoré*yjejro  ècfic  quei  vino oueeÈ lanciati 
poi ...  Si  corforuano  ancojfrf  I^vefii»&  le.yefii  rifeuono 
laciti-bitpnc)  qdote,&  gl^^iàpPP'ie  tayne-Si  confcr- 
ranq  raglia^anco  a pezzi  ih  mele*  pur  che  nonfianole 
l ue  tagliare  con  férrojmaàcon  ofip  s QConcann^,:,  Si 
‘ *"  Gg'  J#con- 
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confcruano  anco  cofi . Si  ha  da  fare  il  pomo  in  quattro 
parti, & fe  gli  ha  da  leuar  la  fcorza,&  il  lème  di  dentro  , 
poi  porle  a molle  inacqua  pioueggiana,ò  di  pozzo,  ò di 
fonte,  & ogni  di  fegli  muti , & quiui  han  da  dar  tanto 
tempo  fin  che  fg rodati  tralucano  alquanto  perdendo 
quella  durezza  » & allhora  fi  cuocono  in  acqUa  non  già 
molto,  & leuati , fi  mettono  a fciugare  fopra  vna  tauola 
all’ombra,ouero  fopra  vn  panno  nètto,  Doppoche  fian 
cofi  afciuti  fi  hanno  da  cuocere  in  zuccaro , ò in  buon 
mele , Se  cotti,fi  cauino,&  rimettano  all’ombra  di  nuO- 
uo,acciocheda  fe  (tedili  raffreddino.  Dopò  mettanfi  in 
vna  pignatta  nuoua  con  mele  cotto,  ò zuccaro  di  fopra  » 
& fi  conferui  la  pignatta . Vi  è vn’altro  modo»  che  c ta- 
gliargli in  pezzi  mondati  nel  modo  che  fi  è detto,&  cufo 
cergllbene  in  acqua, & arraffici  fon  migliori , che  è più 
virtuofa  la  conferì» . Dopò  che  faran  cofi  cotti,  pi  din  li 
bene  in  vn  mortaio  di  pietra , perche  non  fieno  grauofi 
fi  poflon  colare  con  vn  buratto  raro , Se  gittafcgli  buon 
mele»&  cuocinfi  fin  tanto  chediuenri  buono , & calda 
quefta  cotognata  fi  metta  nelle  fue  cadette, perche  gicli. 
L’altro  modo  è di  più  fpefa:  ma  più  nobile,  Se  delicato, 
& è di  aprire  le  mele  Cotogne  & cauargli  tutto  il  di 
dentro, pi  dandogli  molto  in  vn  mortaio,  fpremcndogli 
bene,cauandogli  tutto  il  fugo,&  colarlo,  mettendo  da 
patte  il  più  chiaro,&  fi  cuoca  con  zuccaro  fin  tanto  che 
diuenga  fpedo  JSe  non  volendoli  fpedare,  sitriuifi  gom- 
ma di  dragamine  lo  farà  quagliate  > & ìe  la  gomma  è 
disfatta  in  acqua  rolata,  ò di  cannella, òdi  altra  acqua 
bene  odorifera  è molto  megltQ>&  gittandouifi  fopra  al- 
quanto di  zafferano  farà  bene , percheglidarà  bclcolo- 
re,che  è limo,  & allegro.  Dopò  fi  metterà  in  bicchieri  di 
vetro . Le  mda  Cotogne  quanto  più  ftan  colte  più  fono 
odorifere ,&  più  odore  rendono  colte,che  ne  gli  alberi, 
LcfUe  proprietà  fon  molte, & adai  buone  ,febenve  ne 
fono 
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fono  di cattiue qualche  vna . Son  di  piti  graffa  foftanza 
che  le  pera>&  piti  ftiiriccA  però  fon  più  fredde,  & nel- 
Podorato  loro  è proprietà  centra  urte  le  paflTon  idei 
cuore,è  meglio  arrqftiro  òhe  ! die- , & piu  fano,  8c  il  pili 
dolce  è meno  lattico.  Il  mangiarne  tioppo genera  do- 
lore dinerni,efl!ngue  la  fere,  &*  gì  uaconrra  laembria- 
chezza>qualchevcltail  ventre  A non  lo  firinge, genera 
la  colica , & il  dolore  del  ventre , che  punge  quando  fi 
mangia  crudo, mangiato  innanzi  palle  Ili; ricali  ventre. 

Se  mangiato  dopò  lo  ri  fòlue , conforta  io  ftomaco  cal- 
do,e  reprime  i fumi  che  vanno  alla  teda , & il  vomito 
coIerico.Quelli  pomi  cotogni  che  fono  infip’di.fcno  car 
tiui  molto, perche  fono  freddi  A humidi,  onde  non  va- 
gliononecome  cibo, ne  come  medicinale  confortano 
lo  ftcraaco}&  fanno  hu  mori  flemmatici . Ne  in  conto 
alcunoanco  i (àporiti , Se  perfètti  fi  deon  mangiar  k no 
cotti . L’odore  del  mele  cotogno  toglie  la  forza  aogni 
tcflico , reftringe  il  (angue  quello  pomo  a quei  che  Io 
fputano , mangiato  dopò  il  bere  impedilce  la  «ubria- 
chezza. Quei  che  patiicono  debolezza  di  llomaco  Io 
deono  mangiare  fotto  la  bragia.  La  femenza  di  effi  è 
molto  buona  per  matura  rii  catarro  della  gola  a coloro 
che  fon  rauchi.  L’olio  de*  pomi  cotogni  ha  virtù  rifilili 
gere,econfortariuo,  e guarifee  il  fluflò  del  corpo. 

Delle  Noce  Crlalor  proprietà , &conferU4 . 

Cap.  CX  XXL 

SOn  le  neri  calde, & leccheranno  cattiua  proprietà, 
che  chi  ne  mangia  molte  gli  fan  lai  ngua  paralitica 
generar)  dolóre  di  t ella, fon  cattiue  allo  ftomaco,  & fon 
di  dura  dige filone,  & la  frefea  è per  Io  llomaco  miglio^ 
rc.ò  di  meno  nocumento , condita  in  cc  nfeiua  col  mele 
% contrario  effetto , perche  cdhférifce  allo  llomaco  fre- 
do, quando  fi  mangia  coffale, folueil  ventre.  Di  elfa  con 
cipolla»  & faic  fi  fàvnoeropiaftro  che  gioua  centra  la 
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morficatura  dei  Can  rabbiolò.  Fà  poco  nutrimento» 
quella  che  cinuecchiatanon  è buona  in  conto  alcuno  a 
mangiare,  prouoci  la  fete,et  fi  corniate  in  colera  rolla  > 
et  maggiormente  la  vecchia*:  è nemica  della  to(Te , fa 
vertigine  a gli  occhi.Se  la  Noce  vecchia  fi  mette  a mol- 
le in  acqua  calda  ritorna  nella  fila  prima  verde  natura  in 
gran  parte,  et  quando  fi  mangia  deue  mangiarli  Con  c fi- 
fe Tale , et  aceto.  Se  fi  truotiano  alcune  delle  Noci  nere 
iìilandofi  con  vn  poco  di  acqua  falata  diuenteranno 
bianche, et  belle  afàugandofi  al  Sole , et  dureranno  più 
che  Falere, come  fi  dille  delle  Amandole  .Si  conferuano 
in  molti  modbftaran  frefche,ét  verdi  un'anno  intiero  fe 
nibitp  che  fon  finite  di  raccogliere  fc  gli  lieuan  le  coccie 
dure,et  fi  mettano  in  vn.yafo  di  mele,et  fauan  buone  per 
il  mal  della  gola, et  fe  quando  fon  fecche  tratte  della  fu3 
feorza  fi  mettono  a molle  in  buona  acqua  dolce  per  fpa 
•io  di.duedi,mutandofegIi  diie,et  tre  volte,  diuenteran- 
no come  quando  eran  frelchè  molto  tenere, et  bianche. 
Si  conferuan  bene  ò fra  la  paglia, o fra  l’arena  afciutta,  et 
non  diuenteranno  cóli  acetoìe- Parimente  mettendo  den 
tro  vna  càfla  di  noce  fenza  altro  fi  copferueranno  per 
efier  il  ftió  regno  proprio , et  fi  conferueran  bene  ancori 
ripónendoli  fra  le  cipòlle,  vengono  in  oltre  a mitigar 
con  là  lor  dolcezza  quella  afprézza  della  cipolla.  Quelle 
che  fon  bufiate  fi  han  da  fpezzar  fubitp*t  conferuinfia 
parte  per  Farne  di  dTe  olio , che  coli  fe  fi  lafcianò  fenza 
aprirle  le  mangieranno  i vermi.Quanto  fon  più  vecchie, 
oltreché  come  ho  detto, fon  piu  lecche,et  cattiue , {bn 
anco  più  ventole  per  efier  più  ogjiofe.  Delle  noci  li  fa 
oglió  che  fi  via  molto 'in  Italia , fifa  delle  vecchie  : ma 
rie  (ce  migliore  quello  d^He  frefche,  et  fin  che  quello  o- 
glio  è frefeo  è di  buon  fapore,  n^flìmamente  adpperan 
doli  in  condimenti  di  cole  crude , ! ma  Foglio  vecchio  fa 
ajJa  gola,  è buono  comra  il, mal  di  $ant<^  Antonio, 


f » «r  ^ ▼ 


LIBRO  VNDEC1M0.  ìé* 

*'tj*-*,*'<  c-  . /'  it  /•  r , ..  v.  f-'tpQi  r .1 


1IVUW  WI.VV  V>ii  * 11  111V.VJV  Mills/  Lli  VU.V  *U1  A 11  Ui'*u  V.I  V.  x IV 

icórzc  verdi  di  tfTo .' Et  fe  il  fugo  delle  fogiie,Q  Ccbrza 
ài  albero  fi  bcuc  vn  poco,gloua  ilio  Ito  con  t" a Jhnfé  rmf- 
tà  àcJl^'cEflkufrà  dcij'órinfireA*  Il  fugò  delle.fcctó  vét 
di’  guarire ‘fimiii^eàie  lii  Tigno,  i Quando  cominciai 
fiaiccne,  & abbixifdandbxJÙella  fcorza  ,&  fi‘ macinino 

» ' • ' tfi  ri 


fccrza  dèlie  radici  delle  noci  fi  fregheranno!  denti i gfi 
farà  rietn, ^Bianchi  ,&  gli  vniri.  Sita  delle  noci  quan- 
do fon  tenere  di  fcorza  vna  gentil  cónferuà , cocendofi 
coti  acqhàiòé dopò  il  mele, 6 zuccaro  con  cannella  ; nìa 
perche  il  mòdcVai  farla  è fi  chiaro,  non  mi  ftendó  a vd- 


L- £ki'Mor<mi,&le  conditioni& qualità  di  effi . 'r; 
Cap.  C XXX  II.  ' 

GLi  àlberi  de  i M ampi  (on  chiainatipnidenti  {opra 
tutti  gli  altri  alberi  > perche  fono  i più  tardià 


raorì,&  però  non  fi  gelano  mai.  Nel  Salmo  77-cht  Cf- 
mincia,Ati:endite  popule  incus?,  djcephe  Iddibdefout 
fe  congelo  tutti  i moroni  de'lbEgi'ftò , volendo  inferi- 
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ncigiiaiben  degli  ann mimcneiiaiconp 
Moroni,chè  fi  maiigiano  dóldi?^  ben  maturi {onò  fn 
calore tètiij^éràtf ima  gli  aceto®,  jx  fiori  maturi 'fop-fn- 
gidi,ilfuo  nutrimento  appetito  ( parld  de  ì 

maturi, & cfolri)tende<al calòr^  ^all’hiumido , ma  pii 
MHhurtidt£prouc^  pretto  il  ven- 

tri. Se  truSuànò  lòftonjaco  yacutffi  digerifconb  bene; 
Se  d digiuni  fono  accetti  ririfrèféati  in  ucaua  fredda  . Se 
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all’incontro  nel  mangiarli  tremano  lo  ftomaco  ripieno 
di  altri  cibi, lì  còrrompono,&  fan  corróper  l’altro  cibo, 
& nocriono  al  capoA  allo  ftomaco . Quei  che  fon  apri 
fon  freddi , & fecchùhan  forza  ftittica , & confbrtanua 
dello  ftomaco  caldo.  Son  catti ui  quelli  moroni  per 
quei  che  haueflèro  febre,  perche  facilmente  fi  conuer- 
tono  nel  J’humore,daIqiiaIe  la  febre  prouieoe . Dice  il 
Platina  che  fi  conferUaranno  per  molti  giomr,cauandcv 
ne  diselli  il  fugo,  ite.  niefcolandolo  coti  fpecic , & dopò 
metterlo  in  vn  vaiò  di  vetro  con  li  moroni  dentro  ben 
coperti . La  feorza  dei  moroni  beuuta  in  vino  è buona 
per  quei  che  han  beuuto  velenose  cotti  la  radice  di  elfi 
m acqua , lattandoli  con  elTa  i denti,&  tenendouela  al* 
quanto,  lieua  il  dolore  de  i denti . Se  fi  pi  frano  le  fòglie 
de  i moróni,  & fi  mettono  fopra  le  abbmfciature  gioua 
molto . Il  fugo  delle  foglie  del  nv  >rone  lieua  le  macchie 
dell’oglio , et  fe ficuocono  in  acqua  pioueggiana foglie 
di  moroni, di  vite^t  di  fichi  rolli , et  con.  quella  acqua  fi 
Iauera larefta,  gii  diuerran neri  i captali. 

De  t Pertichi,  & le  proprietà  che  hanno . 

, vCap.  CX  XXI  IL 

IL  Perfico  e frigido,  e hufnido , frigido  in  fine  del  & 
condo, c humido  nel  primo  grado,  generano  humo 
n corrotti, et  putridi, et  qualche  volta  colerici, et  han  mi- 
rabile proprietà  di  reufterealla  puzza  che  vien  rialto 
ftomaco,  et  l'odor  fuo  vale  contra  la  palfion  del  cuore. 
Auenzoar  dice  che  fi  cconofriuto  che  il  mangiar  dei 
perfichi,ancora  che  fieno  di  molti  nocumenti,  rimouo- 
rto  il  vitto  del  putire  dèlia  bocca, ò fiato,  che  nafce  dillo 
ftomaco , e che  in  quello  difètto  non  fi  fa  niuno  altro 
giouamento  ò rimedio  di  queftoiGenera  il  perfico  mol 
ro  flemma  humido . Dice  Haliaazab , che  quel  perfico 
che  è tenero, et  che  fi  fpicca  dal  l'ofTo,dctro  perfico  aper 
toro  fi  digerifee  prefto,et  fi  Jafda  dallo  ftom  aco,et  che 
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quello  altro  che  fi  tiene  al  rollo  chiamato  dorace  bada 
ra  foftantia  come  immaturo, e grotto  ,ec  di  ardua  dj- 
geftione,et  dopò  foggionge , che  chi  è di  frigida  com- 
pleffionc , et  mangierà  il  perfico  debba  dopò  mangiare 
ò gengeuere  condito  >ò  racìc»ò  fimil  ccfe , per  efier  hu- 
.rrude  fon  di  cofi  pretta  putrcfarnone,et  Aujcenna  dice» 
che  i perfichi  maturi  fono  buoni  allo  ftomaco,et  n eflì 
c virtù  di  incitar  appetito  di  mangiare  : ma  che  non  fi 
.dcuòn  mangiare  dopò  gli  altri  cibi,perche  fi  corrompo 
no^t  fan  corrompere  elfi  cibi, e;  vuole  finalmente  die 
fi  mangino  innanzi  ogni  altro  cibo,  et  conc  lude  non  ef- 
fcr di  buono nufriraent^a  fogeiongeche  quei  dieso 
ben  maturi  leni  (cono  il  ventre.  JEt  fopra  tutto  fi  conclu- 
de da  tutti  che  lo  prouano,che  dopò  il  mangiarii^ebba 
beuérfì  buono,  et  gagliardo  vino  che  moni  fica  la  mali- 
gnità JoraPér  conferuare  i Perfichi  qualche  dì  verdi, fi 
hànf  da  pigliare  quando  fon  anco  alquanto  duri , et  git- 
tatfcgU  nella  fona  del  picciolo  pece  calda , et  fi  han  da 
riporre  in  qualche  yafobenroperto.  Altri  gh.fanno  una 
camìfiia  di  rauedfeni,  et  gli  pongono  in  luogo  riparato 
dall’aerq.1  perfighi  duraci  fi  pq fieno  conferuare  apeni  » 
et  pofti  al  Sole  a feccare  come  i fichi  ,et  perche  i durad 
non  fi  fpiccanodall'oflo , tagljnfi  con  vn  coltello  a U’i  in- 
contro ddl’otto  vj>  canale,  et  ritof(janfi,etcofi  fegli'fit- 
ttaccherà  l'ofib  cornea  gliapcrton-Si  poflqno  far  paTfi 
. al  Solcaci  dopò  che  fieij, parti  fi  han  damettcreaJ!  om- 
bra, acciò  non  fi  d i fecchi no  molto,* et  fc  fi  inondano  Ibn 
più  teneri^  di  miglior  digeft|one. Altri  gli  merrono  in 
confcrua  in  mele  ò in  zucc^rq,Si  han  da  mangiare  a di- 
giuno^ poi  beuerfivinodón^  vogliono  iMediri,oue- 
,10  mettergli  a molle  in  vino  .-^1  tri  fonochegli  pongo- 
nò  mondati  al  feretro  la  nottein  vin  bianconi  la  mattina 
gli  mangiano^  beueno  altro  vino , et  in  quefloiqpdo 
muouono  il  ventre.  Dopò  patto  vogliono  i pedici  che 
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fié  dahdfi  magiari  verdi, et  non  fecchùet  innanzi  mangia 
re  d nno  appetito, fanno  di  inare,  et  aiu  tano  la  digeftio- 
ne  /Jer  in  quello  modo  yqgliorièhe  fleti  mangiati  per 
rep  im  * i é la  puzza d el fiato,còmeifi  c detrd.  Darpb  pa- 
fto  fori'hudni’quei  chcYoriotòhi , & appaltiti  fl  tub 
£>dóre  confò'rra.molto  il  cuore . Il  fugo  delle  frondictei 
pertichi  beuuto  ammazzai  vermi)  & gittato  ridile  ó ree 
ehi  e ^ccid  esanco  i vermi  che  vi  fonò . La  confèrua  fami 
Mè?  rior  di  elto  fa  purgare  > pifte  le  foghe , &i  racffenel 
trentrè,&  ftòrhaco^immazzano  i venni.  L'olio  latrò  del 
je  fue  amandole  giouà  éonrra  l’enfiagione  delle  mafetì- 
de,&  contrari  dolore  delle  oncehie.Le  amandoteli  effi 
*macmare  con  vn  poco  di  acero  & òlio,  lieuanò  il  dolore, 
& ardor  della  tefta.Queftofmtto  feccato,  dà  grafi  mitri 
'menro  al  corpo,  & mangiandoli  le  amandole  di  effi, do- 
pò che  fon  mangiari  i perfTchi,  mitiga  molto  la  tarmali* 
gnirà,  I fiori  de  1 pe.  fichi  mangiari  fa  purgare iryen tre, 
& il  rrìèdefimo  effetto  fa  beuutófil  il  fugo  diedi,  fe  c 
in  gfàn  quantità, Io  corromp.e.Lefdglie  tfi  effi'fandanno 
alle  pècore  che  le  mangiano . iJ  *;  # 

•*  1 V ' ' - Delle  Tera,&  ìorproprtéràj&HÀffl*  ' ' 

r.-rw  ^i  q Caf.  C'XJXIJW  / V ; 

SOno  le  Pera  di  diuerfefdrtj,  che  ajcuhe  han  del  tcr- 
1 refi  re, & alcune  dejf’dCquofo,  onde  alcunéfono  fri- 
gidi , & àltfè  nò.  & incrinerò  j)mprio,&  fteffbvi  c,ya- 
-fiàtióne  di  queftfc  qualità  oc  lotòpleflioni.  Ma  per  il  ge- 
nerare cònuien  dir  che  il  pero  domefticò  ha  in  fc  ftitric- 


riuò  fa  poteri!  pero  marutÒi&  buòno  è frigido  nel  primo 
gradò , .&  nel  fecóndo  féccò',  gendra  nello  ftorrracò  più 
lodabile ! humore,che'il  m;eìp  cotogno, per  il  fuò  tempè- 
lamentò.Non  è frutto  che  fia  còfi  graue  cotte  è il  pétò , 
perche  quanto  fon  migliori  più  pelano,  &ne!  medeft- 
!"*>i  I = v ' " mo 
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tno  nitido  vengohq  a bè&ti  nc!  Io'  (tomacòjpérciòe  bHie 
1 di  rftat^ikfcgli  clopò'if  patto,  ch'e  per  qtleife ragione aiu 
‘•ìtàno  a d ’.gev  ! re>&  pé^Iàtnedcfi  ma  ir  dice  volgnmitsotjfr 
'cbfc’le  péràii  digeriliòhb,ò  còh’Jò  cflfcr£it^d?I  corre#, 
© col  vpò , Ce  6 rda^gi3fètójriùanzi  piafóvepgnnd  a 
'far  contarlo  ètte  rtò^Vùd  cilene  vfano  di  tfólìgiar  rh'é?- 

Itdifon-. 


•Han^rar  ^Cj’cprrifc  b'anièwfbgfferé  bè- 

rtiinfto  c?Clv(:  im^rieriioni.  ! fame  tri  d rètte fono  con 
trai  veleni  dei  fmghi.cìieglffciiano^  lelp^dnaccfa 
effi.Se  c^c  per  Jf  i beaC^c^òlif-^riqd  gfttò™’  c,8c  non 
.fidigenfcono  mai^ftrè  cneìlcòndó  che  riferifce  J5ar- 
\SlBmeo  fngleie  nel  fìiò  libro  delie  mopnefa  HciTecofe, 
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'4ffiiho>&  rifanartò,et  anco  riftiingono  il  làhgife;  thè  efee 
’ dalhafo,&: dalle fef ice.Si  fan  delle  peragénriiifftrne  con 
ferae,&  piti  de$£k'i£ftè  ÓddlraHfe  At- 

f rcftiK  tòò  la  ceri eré^iìcfe  fòri  mólto  buonòiSi  Cordiali 
ffcòriVii‘poco  di  canitólìkv^diiiiccarò,&'  per  egli  rrian- 
ciad^  han  da  e (Ter  di  buelfe.che  fori  di  Ior  namfadufa- 
"a^diitc.  La  cenefè  dSr  ! ^ìodèilè  pete  p bttpna  bettu- 
tk  tfarcolóro',  che  ri  •iffogjino  pér  hauer  fdarigiati  fon- 
' ghrAÒahrta  forte  di  boleri  vefenolì . Si  fa  ariCb  virio  delle 
j>era,  macinandoli  bendarne  buònofolarpbntc'beuer  lo 
T di  mele  in  méfe,che  fi:vien  facendo /&  hPh  durano  piu 
' òltre:qaefti  vini  cliéia  primauera.  Si  fa  kcétp  di  certe  pc 
' raaljjrejammontananaófr per  óùattro,ò  cinque  di , do* 
^pb  merrendofì  in  viìarina',  <!Mrpra  siitarur  acqda  piò* 
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ferifcc  Palladio.  Le  pera  che  fon  ben  dolci  fon  di  tcm-  | 
perata  com p!  eflìone,  &:  accrefcon  ladigellione  > & fon 
fané  mangiandofene  poche  a quei  che  fon  di  ftomaco 
‘ frigidi, & lecchi.  Le  pera  che  non  fono  ikporite  fon  pcf- 
fime»&  fono  abbonite  dalla  natura,  onde  fon  nello  llo- 
jnaco  fatica.  & confusone,  con  tutto  dò  effe  ancora 
ft tingono  a!  ventre , per  la  ftitridtà  che  hanno  natural- 
mente. Le  pera  mofcatelle  fon  le  piu  Iodate,  dopò  le 
ghiacciuolei  poi  le  {aracene , Se  finalmente  tutte  quelle 
che  fori  doIa,&  molto  dilettcuoli  al  gufto  & che  non 
habbian  molta  ftitriarà , & l’humorcdi  effe  è più  lode- 
UoIcchC  quello  della  mela  » . tlV 

• Delle  mela, & f uè  proprietà,  GTttatur* . ' / 7 V 

- ' . Cap.  cxxxr., 

IL  mele  dolce  è di  temperata  humidità,et  Ip  acetofo  è 
frigido , et  lécco , & ha  proprietà  di  confonare  le 
mebra  principali  quado  fieno  di  {temperati  in  caldo* & 
maffimamente  il  cuore,  confortali  ccruellocon  Podo- 
rarlo  per  la  fuaaromaticità,  ma  genera  grolla  vemofirà 
nella  fecondai  terza  digeftione, onde  fu  detto  da*  Me- 
dici antichi  che  può  generare  la  tifica, & l’ethica,perche 
i venti  che  di  effo  fi  generano  hancattiua  proprietà  ad 
.accendere  le  arterie  del  polmone.  Deono  eflcr  elette 
quelle  die  fon  doIciA  più  temperate,#  deono  effer  re- 
probate le  mfipide,perche  fon  di  cattiuo,#  poco  nutri- 
mento,& fimilmente  quelle  che  fon  ben  mature , tutte 
]e  ftktiche,ctagrc  parimente  deono  efier  folciate  ìlare, 

. perche  di  effe  fi  gcneran  crudi  humori , flemmatici , fcr 
7 putredini  che  fan  venirfèbri . Et  però  ben  dice  Raflis, 
che  le  mela  quanto  fon  più  acetofe  fon  più  frigide , & 
più  riftretriue.II  mangiarfpeffo  me!e,nuoce  allo  ftoma- 
-coySc  ma  ITI  .riamente  dèlie  frefehe.,  et  che  nafeono  pri- 
, ma,  et  quelle  che  nafeono  nella  ftate,&  nello  autunno  » 

7 et  che  fon  ben  dolci  confortano  l’orificio  dello  ftpm}- 
’ * '*  CO» 
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CO»&  gli  dan  vigore.Et  Galeno  vuol  che  l’huom  (ì  guaf 
di  da  quei  bei  pomi  che  fon  fu  l’albero  prima  che  in  ef- 
<b  fìan  ben  maturati, perche  dice  che  Cjn  frigide, indigo- 
ft,  bi  li, et  di  cattino  nutrimento:  ma  che  quelle  che  fi  lic- 
itano nello  inucrnoA  che  refi  ai  io  anco  alla  primauera» 
come  fi  no  mele  appiè,  cr  quelle  delle  brutterei  buone* 
et  fixnili/on  buone,  et  gioueuoli  mangiarne  moderata- 
mente . Et  foggiunge  dicendole  qualche  volta  è bene 
di  dare  mangiare  mela  dopò  pafio  lubito,et  talhora  col 
pane  per  fc  rtificatione  dello  ficmaco , & del  ventre  A 
coloro  che  fon  Terza  apparito, & che  tardi  diger  ifeono* 
et  a quei  c he  foglion  vomitare , mafiìmamcnte  quelle 
che  han  vn  poco  del  punrore , piò  per  medirina>che  per 
cibo'.ma  le  dolcbet  ben  mature  fiano  per  cibo.GeneraU 
mente  rutte  le  mele  fon  nociue  a i nerui.ct  più  le  acerbe^ 
et  chi  ne  vferà  a mangiar  molto,!!  gua fiera  lo  ftomaco» 
et  manco  nocciono,come  le  pera, cotte  che  c rudc.Quaa 
do  fi  cogliono  le  mela  dell’albero  per  cóferuarle>aiiuet- 
tafi  che  non  fiano  verdi :ma  ben  mature , che  fi  conler- 


ueranno  con  le  mele  cotogne  f ra  orZo,ò  meliega , ò pa- 
gliai geflojò  in  vna  camera  fredda,oue  non  entri  aere  * 
diftefe  fopra  la  paglia,che  vi  fi  metta  anco  di  (opra,  et. 
ita  il  luogo  alci  urto . I pomi  che  fi  colgono  verfo  lo  in- 
ucrno  conIemani,et  lenza  ammaccarli , fi  conferuano 
lungo  rem  pò,mafiìmamcntc  colti  con  i (tioi  picriuoli,aC 
impecetti  con  pece  calda,  et  pofii  in  camere  alte  fa 
fiondi  dinocico’l  picciuoloin  alto.  Sono  alcuni  che  im- 
pecciano  vn  vaiò  dentro,et  fuori  molto  bene,  etquiui 
mettono  le  mela  ben  ferrare  che  non  vi  polfa  penetrar 
acqua,  e mettono  il  vafo  nel  pozzo  oue  fia  ben  coperto 
di  acqua , et  coli  le  mantengono  buone»  et  verdi  : Si  fa 
vino  di  mela , et  per  quefto  effetto  fi  hanno  da  cogliere 
1 quando  fon  ben  matu  re, et  dolo,  et  pillate  in  vna  nna  vi 
i fi  ha  da  mcttcruì  acqua,c  porli  poi  al  torcolo»  perche  fi 
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ciprim ili  liquore.  Dopò  fi  rimette  in  botte  ben  ferra  te, 
e fe  vi  fi  gitta  poca  acqua, riunirà  buona  beuanda.E  vino 
odorifero,et  fa  digerir  bene, lieua  molto  là  fete:  ma  non 
dura  molto, come  quel  delle  pera.Si  fa  di  effe  pari  men- 
te 'ace  o cogliendoli  prima  che  maturino  i etifaluatici 
■per  quefto  effetto  fon  migliori  , et  fi  tengono  co  fi  aia- 
‘tnontanati  quattro , ò cinque  giorni , dopò  fi  gittano  ili 
vnatinajerfe  gli  girti  acqua  pioueggiana , o di  fontana, 
et  tengali  il  Vafò  coperta  un  mefe,  et  dopò  fi  cominci  i 
^caiiar  di  fotta,  et  quanto  aceto  fi  verrà  Cacando , tanta 
acqua  fe  gli  girti  di' (opra  fin  dfedura.Le  frondai  rami, 
tt  la  fcorza  di  quefto  albero  han  virtù  di  fcftringere  ,le 


Del  le  prone  , & laproprìetkthe  hanno . 

«'  - Cap:  cxxxvi.y 

SOno  le  Piune  dì  molte  variare  fottì  i & che  nafconò 
prefto>&  tardi,fècondò  fi  lò'r  còrfiplefiìone.Son  <fi 
due  forti, bianche , & nere,  6c  amendbe  le  forti  quando 
fòn  maturate, fon  fredde , Se  humide,&  perciò  mi  riga- 
no il  gran  caldo,tog!ion  la  fette , muouonòil  ventre  ,é 


fon  di  color  di  paglia, fon  più  gagliarde  chèle  nere,  & 
citrine  più  gagliarde  di  qucHe  che  tirano  in  rodò . Le 
bianchcfono  più  graui,&  di  poca  folutione , & le  Ar- 
tnene fon  migliori  di  tutte  Generalmente  il  nutrimento 
di  tutte  1 è forti  è poco . Si  dà  per  regoli  a douei  man- 
giarli innanzi  pafto.che  placàn  ^enfiagione  del  cuore, òc 
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ftomaco,e  lo  infrijtidifconó»  & pe  rò  non ‘gli  fon  molto 
conuenientf,&  foluonoil  ventre  piu  .Le  nero  fon  men 
f rigide  delle  bianchi  quaildofcài  ben  mani  re , c accisa 


fuori  la  colera  rofia>&  humettanoil  vcntre:ma  neccio* 
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ft omacoànf  o effe  quando  l’huòi^  (rvfiti  a man- 
gia mede  bianche  lòri  rìure,er  noaueallo  ftomaco , Se 
pero  non  ildepn  mangiare  fe  non  le  grandi,  & ben  ma- 
ture^Quellft  che  fono  verdi>crude,&  dure,&  han  della 
pomictràffono  peftìmo  in  cibo,  & in  medi  ci  nache  fati- 
cano molto  lo  ftomaco . Le  roffe  fon  più  h eddc,&  p’  ù 
humide  delle  nere>  Son  buone  quelle  che  fon  polpofei 
di  fottile  feorza  , de  di  fapor  vn  poco  pi  ù agre , con  vn 
poco  di  ponticità,  che  mangiandocene  innanzi  palio  no 
liocciono. Le'  fecche  fon  di  minor  virtù, le  prune  dama- 
fchine  muouono  inyentrc,lè  ben  Diofc.dice  che  loco- 
ftringono . Citi  è flemmatico  dopò  l’hauer  mangiatele 
prune  deue  ber  vin  vecchio  buono, che  quel  dar  per  re- 
gola di  beuerui  acqua  melata  non  mi  piace.  Galeno  non 
lauda  il  mangiarne  k non  per  coloro  die  vogliono  hu- 
mettare  il  corpo, ouero  infrigidare.  Et  dice  che  non  deb 
ba  mangiare  altro  cibo  fubitq  che  fon  mangiate , & che 
quella  regola  ha  daeffer  ppr  tutte  quelle  colè  che  muo 
uono  il  ventreXe  prune  fecchc  fon  laudate, die  fon  vó- 
li come  i fichi  fecchidc  maggiormente  Jedamafchine,  e 
pqi  le  fratcfche,che  fi  conferuano  in  quello  modo . Em- 
pia^ yna  ccfta  di  effe  quando  fon  ben  mature, & liabbia- 
iìvna  caldaia  di  lifeia  di  cenere  di  farmenti  piena  di  ac* 
qua  che  bolln,&  iui  fi  metrano,&  fubito  fi  cauino,&  (o 
ne^'acqua  vi  fi  metteffevn  poco  d’olio  /ària  bene  ,dppò 
metÀVifTalSole-foprale  tauole.  Altri  fon  oche  le  metto- 
no inacqua  marina, |ìur  meffaal  ftioco,&  bollendo.  A{- 
tri  le  mentono  poli  Spaccate  lenza  altro  asciugare  ai  Sò- 
ie",, & tutte.  quelle  fon  buone  per  coloro  che  han  fete 
nelle  febrijO  pur.  fen zafebri, meffe  a molle  inacqua  pris- 
ma alquanto»  raollifìcatio  il  ventre,  cotte  in  acquf.  gio- 
ùàno,  dia  tolte,  & digerir  le  materie  che  le  caufanqquel 
la  acqua  beùuta,  éc  'ì$n  ànco  buone  per.roloro  che  han 
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uat  fecchc  fosca  offa , Se  molti  le  padifcòno  con  l'offa  : 
ma  ogni  frutto  e meglio  perconferuare,  Se  appalfire 
che  è tolto  dall’offo,  Si  lenza  offo  non  fi  ha  da  metter 
coli  nell'acqua  cottaimafolo  porle  al  Sole.Riefcon  do- 
pò alquanto agrettc,&  leuan  la  fete,&  verdi,  & fecche 
fon  buone  contra  la  colera.  Altri  fono  che  le  infilano,& 
eofi  infilate  le  mottono  al  Sole,  Scaltri  che  le  afeiugano 
in  forni, & altri  lieuano  con  i ramicelli,&  le  mettono  ad 
tfeiugare  altere.  La  gomma  deiralbero  delle  prone  ha 
molte  virtù  » maffimamentc  quella  delle  damafehine, 
die  mangiata  a digiuno  fpezza  la  pietra  della  vellica» 
perche  affottig  ia  le  marene  graffe, & le  taglia,  ammo- 
Wcc  il  petto , Se  rcftringe  il  ventre  per  quello  la  deono 
mangiare  coloro  che  hanno  il  fluffo  del  ventre.  Conlo- 
lida»&  falda  le  piaghe,  & disfacendoli  con  aceto  toglie 
le  lentigini  del  vifo , & maggiormente  nelle  creature 
picdole , & fa  maggiore.o  piu  poffenre  operatione , fc 
all’intorno  fc  gli  mette  vn  poco  di  mele,o  di  zuccaro  • 

Se  con  effa  l'huomo  fi  frega  tal  volta  sii  occhi , fc  gli 
conforterà  la  villa.  Nello  mchioftro  da  fcriuere  polla 
fi  affina  l’inchioftro  molto, & fa  che  la  lettera  dura  nel- 
la carta  più  tempo,  & lèdei  fugo  delle  fiondi  fi  faran 
garganfmi , non  lafcierancorrere  materie  fkmmaucc 

alla  gola  . ... 

De  gli  Albrìcoccoli , & altri  frutti  dilla  loro  fpe- 
citì&  lo  loro  proprietà . CapCXXXP* 1 1 . 

GLi  Albricoccoli  lòn  migliori  de  gli  Arminiari,per- 
che  non  fon  fi  pronti  alla  corrutrione  & adiuc- 
mr  nel  o ftomaco  acetofi,  et  fon  anco  migl  ori  dei  per- 
fichi, perche  non  lòn  fi  fragilùma  più  fodi.  Sono  frigidi 
Se  humidi  nel  fecondo  grado , et  l’humoidi  elfi  è di  fà- 
cile pntrefàtrione , Se  perciò  a chi  ne  via  mangiare,  ge- 
herano  febri.  Togliono  lafctcct  riempiono  il  fanguedi 
molta  acquofùà,  generano  graffo  tumore , Se  vifcofo 
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nel  concauo  del  fegato,  et  dalla  milza,e  perciò  fi deono 
fempre  mangiare  a digiuno,  perche  nuotano  al  fornaio 
dello  ftomaco , et  fi  dà  per  regola  a chi  ne  mangia  a 
douer  mangiami  fopra  de  gli  anici, et  hauerci  buono,  et 
odorifero  vino, che  altrimenti  fi  corromDono  nello  fio 
maco,et  fan  corrompere  l’altro  cibo,  enfiano  il  ventre  > 
et  lo  muouono,  reprimono  la  colera  roda, et  debilitano 
lo  ftomaco  aftringendo.il  calore  di  elfo , perche  non  è 
quafi  fruttochc  più  lo  infrigidita,  e perciò  deuei’huo- 
mo  ertér  auertitoin  mangiarne. 

Dei  Sorbii  le  proprietà  loro.  Cap.CXXXPII  /.  * 

IL  Sorbo  fi  matura  meglio  colto  dall'albero  chein 
eflò.Si  conferua  in  due  maniere  colto,che  fi  lieuano 
i Sorbi  con  fuoi  rami  deU*aIbero,et  cofi  fi  appiccano,ec 
l’aere  gli  vien  maturando , fi  cogliono  anco  lenza  rami 
quando  cominciano  a maturare,  er  fi  mettono  ih  certe 
| pignatte impecciarc dentro,  et  di  fuori,  et  fi  cuoprono 
bene  con  gdTo, et  con  pece,etbifognacheficn  le  pigna* 
te  cofi  ben  ferrate , perche  in  effe  non  porta  entrare  Im- 
mote. Quelle  pignatre  fi  forterran  poi  con  la  bocca  di 
(òtto  il  luogo  afeiuttoodoue  diali  Sole,non  piùfotrer- 
rache  quanto  reftino  ben  coperte,  et  fe  gli  ha  da  pilla- 
re^ calcar  ben  la  terra  atomo,fi  ha  da  far  quello,  meffi 
in  più  vafi  l’vno  d i ftante  dell’alt  ro , accioche  quando 
fcne  caua  vno,l*altro  non  fia  toccato,  pecche  fe  fi  tocca 
no,quei  cherimangono,  fi  guadano.  A lui  gli  conferua* 
no  in  fapa  con  modo  cotto , et  vi  mettono  mazzi  di  fi* 
«occhio, o limili  cofe  di  fopra,  acciochè  i forbì  non  nuo 
tino,  ef  bifogna  che  dia  ben  ferrata  fimilmenréla  bocca 
del  vafooue  fi  conferuano , perche  non  vi  entri  aeve 
Ma  fi  conferuan  piu , fe  quando  fi  coglion  dall'albero, 
dtchecominciano  a maturare  fi  ragliano  in  due,  ó tre 
parti, et  fi  mettonoa  far  parti  al  Sole, er  poi  fi  confe  u*- 
, no  in  qualche  ysJò,  er  quando  fi  vorrai! mangiare  , i 
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ha  da  gittarn^ll’aqq'ja  alquanto,  ethauran  boniflimp 
fa  porche  i Sorbi  f cotti  in  acqua,  et  con  quella  acqua 
fi  mifchia  i l vino  che  non  ha  dolce , et  lo  beonò  coloro 
che  h.mflu$o,riilnngon  molto > perche  i Sorbi  ancora 
che  Seno  molto  maturi  riitringono il  ventre,  fan  male 
allo  llomaco  ancora  che  dieno  appctito,ec  mollificano, 
et  fanano  le  piaghe  che  fodero  ne  gli  inteftmi. . 

De i Pignoli  , & la  bontà  , & malitia  di  cjji . 

-,  ‘V  Cap.  CX  XX JX. 

SOno  i Pignuoli  caldi  tk  fcccbi  in  terzo  gradoni  Tò- 
no mafehi  & feminedefemine  fono  j grandi  >&  i 
mafehi  i piccioli.  I mafehi  fon  piu  calidi  Se  più  fecchi, 
chefe  fon  medi  in  acqua  calda , danno  lodeuole  nuttì- 
mènto,&  fon  buoni  pe’I  petto, & pe’I  polmone, & gib- 
^anq  molto  alla  toffe . Le  femine  fono  più  nutnbili  che 
i inafchi,fan  nutrimento  buono  fecondo  i medici , oqn- 
ferifeono  all’afma , & accrefcono  lo  fperma •,  aprono  le 
oppilàtioni  delle  vene,  & per  l’orinare  han  mirabil  vin 
tp  /cacciano  l’humidità  vecchia , & muoimno  la  librai- 
dirà  naturale, benché  non  fieno  molto  digeribili , però 
non  fon  buoni  a chi  ha  debole  ftomaco . EiLpignuolp 
mordificatiup,  ma  perde  quella  proprietà  méttendoli 
in  acqua  . ;£c , pigne  dopò  colte  fi  lafciano  flar  qualche 
diac.qoche  - fi^afeiughino  bene,,  che  con  al  quanto  di 
fuqcqfi  vengono  poi  ad  aprire,  ,&  aperte  fi  Iieuan  dal 
g galano  i pignuoli, & c meglio  quando  fi  può 
elargii  .^(uocmcliefi  conferuano  meglio.  Si  can- 
tei «uap  polli  in  vn  vafo  nuovo  fra  la  arena,  oter  ' 
/ra  &ne^jytcai.'  1 Pignuoli  quando^  piu frej&ì^n 
migliori, Spdiuengqno  molto, ,b,i»uichi  & dolci, 
rhancora  che^ìqn  vecchi, & guaimi,  & ingialiitì,fe  fi  ten- 
gono duo  <dì,%  pipile  iu  acqua.diuengono  bianchi  mu- 
landqfegli  l’acqua  piitvpjtf.» &in  quello  modo  tolgo- 
no molto  la  tefc*  $£  d^nÌ»9p^flù^ia  & nutrimento 
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ai  corpo . Inanzipafto  mangiandoli  danqp  appetito>& 
Hopò  fan  ripofai  il  cibo  nello  ftomaco»généràn  fangue, 
fchiatan  la  voce,&  giouan  molto  alla  to(Te  vecchia . In- 
granano mo!to,&  fatto  con  efiì  empiaftro,  &t  pollo  c6 
effenrio Copra  lo  ftomaco.ld  conforta»  & màhgiàti  pur- 
gano il  polmone . Son  buoni  per  gli  e:hici  & nettano  Je 
motto  interiori  & fpiritali  : ma  fc  fon  vecchi  & gialli, 
noccioho  in  cambio  di  giouare , ne  fon  ferri  come  i fre- 
fchi , o rifrelcati  in  acqua . Le  pigne  verdi  feftringono 
molto, & le  foglie, & anco  ie'fcorze  cocendofi  in  acqua , 
§C  pigliando  quel  vapore  per  le  parti  di  fótto.Facendofi 
poluere  delle  foglie,  polla  fopra  le  piaghe, le  fald^,  & 
fc  fon  cotte  le  radici  del  pino  nell’aqua,fe  ne  fan  garga- 
rifmi confumano  molto  la  flemma  che  fi  è radunata 
ncllagóla.  •*’  : " ' , 

* Delle  Cerafie  dipiu  fortiiO1  laproprietà,  1 

dieffe.  Cap.  CXL.‘_ 

SOno  di  più  forti  di  Cerafie , & per  non  Ilare  a dir  di 
vnà-in  vna,quellechc  fòn  più  fode,  &.'più  dure  fon 
e migliori , de  però  fono  approbate  per  le  migliori  di 
elitre, {&  al  gullo , & alla  finità  quelle  che  fon  chiamate 
Cerafie  Corgne.Dice  Auicenna  che  accroche  le  Cerafie 
maturino  predo , fi  dee  fare  nella  radice  dell’albero  vri 
buco  quanto  vi  polla  capere  vno  odo  di  Cerafia,  & che 
fi  metca,(&:  che  è cola  próiiara.  Diuengono  mature  anco 
le  Cerafie  predo  fé  le  piinte di  elle  fono  adacquate  con 
acqua  taldatma  le  piante  fi  mudano  predo.  Le  Cerafie 
che  fi  mangiano  co’lfuóofio  generano  flulfo  di  ventre , 
Ja  gomma  dell’albero  di  die  disfatta  in  vino  bianco  & 
acqua  mollifica  la  toffevecchia,fchiara  la  vifta  , &dà 
appétito,&  co’I  lòlo  vin  bianco  gioua  con  tra  alla  pietra. 
Se  l’ómbra  dell’albero  delle  Cerafie  è molto  cartina.  Le 
Cerafie  defccndonò  prefi.Q  dalló  domaco,mangiatié  ft£ 

kc  am  me  Ili  Icone  il  vei  iué;  m a quelle  che  hanno  del  pu 
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torc,fànnó  cfettocpnirar»b5ò"n  frìgide & Jiumiqc^  Se 
pe  ce  no  mangiar  poche >,  perche  generano  catturi  hu- 
nicii  ^ viminei  corpOv,  J0J0Ì1  han.da  vfar  cefi  la fiale 
•alqàiradpcr^ in-ier ìà 

-, , fera  fi  e agre-Ó;  vi[wUu  Cap.  C^JLjy  t 

r £ (Retane  agre  òc  vilciole  che  tutte  fon  di.vnanatu- 
p:'  ra  fon  cqntcarie  alle  Cerafie  d , foi  > perche  le  dolci 
U 1.  nda  leuar  dell’albero  tofto  che  fon  mature. che al- 


.uu  «uuu.w,^  quanto  piùreiralbeioo  mordi  elio,  pn- 
ma  che  (ì  mangino  fono  apparite  vn  poco  fon  migliori* 
& qU3I,ro  al  girilo & quanto,  alla  fanità, oltre  che  non 
dan  dcntagione  a*  denti . Le  vifciole  Cono  lane  ri  fpcrto 
alle  Cerafie, che  ragliano  la  flemma > & la  colera , & la 
disfanno  * $ihan  da  mangiar  la  mattina,  perciò  innanzi 
palio  disfanno  anco  venire  appetite.  Di  elle  fonie  mi- 
gliori le  manco  agre.Son  buone  rinfrefeate  in  acquaie 
foa, perche  oh  re  ì’efier  più  nette.fi  vengono  a rinfrefeat 
p1L\,&  piu  èainguono  la  fete,&  il  caldo,  & fi  .copferua- 
po  come  ho' detto,  molto  bene. apparite  al  Sole  fec- 
che,  fon  molto  buone  per  queiche  han  la  terzana,  cotte 
conficcato  fon  fane,&, buone, & iHàpordi  effe  è buo- 
po  rifrefeatiuo  , & dà  appetito,  mallìmamenteachiha 
febre  colerica  terzana.  L’acqua  delle  Vifdcle  ftiìlata 
per  campana  è molto  buona  per  gli  occhi, che  fchiara  la 
villa, & disfa  certe  tele, che  vi  nafeono,  & lieua  la  flem- 
ma dieflì,&  il  dolore , & è perciò  meglio  quella  chefi 
fa  delle  Vifciole  che  neh  fon  molto  maru  re. 

. , JÓei  Cedri  limoni  £r  N or  onci  & le  proprietà 
> che  hanno.  Cap.  C X LI  /• 

TT\I  quelli  frutti  fi  hanno  a confiderai  quattrocofe 
I J cne  hanno  di  vtilità,il  fiore,  la  feorzada  polpa , et 
il  feme.  La  fcorza  del  Cedro  è calda  nel  primo, & fccca 
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riel  firie  del  fcccu'do  grado, la  carne, o polpa  è calida,  &Z 
humicfn  nel  primo, l en  che  nitri  «dicano  cfler  frigida,  64 
lecca  per  li  lira  acètofità  Il  fenile  è c^Iq’o  nel  prime,  e$ 
{ecco  ri eì^icnefer g rado,  la  carne  epfìa,&  la  lu  asceta-, 

* fifa  (àgMaicdlèra  rofTa,  & la’  fi  orza , di  il  leme  forni- 
fòlut ìui . Ila  fc’c r/d  di  tifo' me  (To  fra  i pappi  non  lafcia.  ve-' 
pimi  terrine, p tjgnuole,tt  il  fuo  odore  ratifica  l’aere  cor 
ietto . La'dccpt  ncne  della  feci  za  genera  buono  cdorq; 
Se  la  fiia  àterofitàquieta  il  trèmpiedel  cuore  caldo , il, 
fuo  nutrimèritoicjlìuono  alla  gola  >■  & al  polmone.,,  ma 

Sytldi’dentVd  ctte'chiamano  cai  iTe  c cartiua  al  petto,  8c 
lo  ltomacojc  erifiatiua,  & di  cattila  digefiione',  onde 
per  farla  men  afrriin  bifogna  mangiarla  con  Tale, et  con 
piele.Lafuà  fcoiza  fi  mangia  condita  con  zuccata,  e tal£ 
tre  co(e,che  gìouano  alla  digcfticnc.ypgliono  1 Medici 
cheilCedro  fia  mangiatofoloiec  don  fi  mangicela  ve- 
runa infirmi  ne  dopò . Quella  che  c|vamiamo  carpe,  fa 
venite  là  colica,  er  la  fua  acèrofità  ritiene  il  ventre , et  II 
fi.10 Teme  Ccnférifce  alle  hemoi  rpjdiX’acctefo  è buòno. 

' per  eftrnguerc  la  fete . La  foglia,et  la  feerza  han  virtù 
contraìl  velenosi  confortar  il  cuore,  et  il  leme  del  Ce- 
dro hi  mito  con . vino  prohibifee  il  nocumento  di  quà^ 
lXirithò  veléno  mortifero , ct  rilalfa  il  ventre,et  l’acqua 
della  fifa  decottioneTa  buone  pdore‘de!la  bccca.lt Ce- 
dro cpndfiòxròn  mele  cerne  fi  vfa  c di  difficik  digcfiio-, 
ne , benché  il  mele  habbia  afiottigliata  vna  gran. parte 
della  fiùf  |rcfìézza,ct  quel  c^e  Iafa  buono, et  fanQ,èJ’eÉ 
feiui  metti  ‘ gare  fòli  y ét  J^ltrc" cele  ai cmatice  iti grgn 
quantità, cqrTbha  cefi còricìjto, fecondo  Mefue , lo  fto- 
macò]étmuore , et  fa  la  digetficrie  buona , et  i;  Ipudnq 
odore dejlo fiomaco , et  delta  bocca,  mangiandocene 
però  pocd,altfimenti  granalo  fìcfnaio , e (Tendo  il  Cu- 
cirò da  fefleffòdi  dura  digefiione.  Pei  Limoni  grc|i,ft 
di  Nawnafi  fònhoancoquefit  corfttticnicuc  cendoir 
' ■ ■■  — Hh  2 intieri 
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intieri  prima  in  acqua.dopòcauandofi  di  e(Ta  » et  (pre- 
mendole bene, poi  cuocergli  col  Tuo  meleo  zuccaro.ma 
(e  gli  ha  dafpremcre  prima  ben  fuori  il  fugo  acetofo . 
Dopò  reflferfi  cotte  inacquale  (porze  dei  Na ranci  fi 
confettano  in  quello  modo.  Si  han  da  cuocer  prima  vn 
poco  in  acqua, & dopò  in  acqua  melata,  o inzuccherate, 
fin  che  fien  ben  cotte , & che  li  da  iireiTc  bene  inzup- 
pata l’acqua.  Se  non  fé  gli  lieua  il  tìor  di  fopra  fon  piu 
ca!ide,ancora  che  non  coli  belIe.Se  fono  feorze  veccnie 
dure , bifogna  che  fien  tenute  a molle  quattro  o cinque 
giomrifin  tanto  che diuentino grafle,&  tenere,& dapoi 
fi  hanno  a cuocere  tato  nell’acqua  finche  fi  giudichin 
fatte . Dopò  fi  gittinò  in  acqua  fredda^ccioche  diuen- 

tano  dure , Se  cauate  de  lì,dopò  l’efier  bene  premute , 
: afeiutte  fi  han  da  aiocere,  come  fi  è detto  dell’altre  . 
Quefta  confema  è molto  buona  pe*l  dolore  dello  filo- 
maco,& del  ventre, & anco  per  il  dolore  della  madre . 
Con  quefta  regola  fi  fan  le  conferue  di  tutte  quelle  for 
ri,  timoni.  Cedri  ì <$£  Naranci  lenza  raccontarle  ad  vna 
ad  Vna,&  di  tutte  quelle  (pecie  difrutti.  Etcda  notare 
che  la  pane  fugofa,  &agre(la  di  quelli  frutti  cotti  in 
zuccaro,o  mele  con  la  fua  fcoiza , viene  a diuentar  dol- 
ce,o  col  gittarui  fopra  6Iè,o  zuccaro.  L’odorare  ^.ì  mo- 
ni,o Cedri;o  Narana  in  tempo  di  pelle  é cola  Tana . La- 
uandòli  col  (li go  di  elfi  il  vifo  afibttiglia  la  pelle,&  lieua 
i pannicoli, & dà  buono  odore . II  fugo  di  quelli  frutti  • 
mangiandofene  poco,  taglia,  come  fi  è detto,Ia  colera , 
& quieta  il  vomito . Beuendofi  quanto  fia  il  pefo  di  vn 
Giulio  de!  le  femenze  de  i Cedri  pilli  con  vino,mele , & 
acqu  i tepida,è  vtilecontra  molti  veleni  coli  beuuto, co- 
me con  Vvhgerfi . * ' , . * 

Dei  Mei  otti, & le  proprietà  di  ejji.  Cap.  CXLUI. 

H-Vuea  prefuppoftoj  di  non  voler.trattare  de  i Me- 
loni,Zucche, Citrioli?&  fi  mi  li  frutti  di  terra, co  ri 
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per  cffcr  nota  la  eguali  ràdi  ciafcuna  forte  di  effi  a cgn  V 
vno,comc  anco  per  efiern  e rpe  i q p a tc  tan  to  nel  difcqiv. 
fo  generale  fatto  ditali  frutti^chetio  dubitato nrneil.ef  . 
faftidiofo  in  replicarlo.  Con  timo  ciò>ppi  che  fi  è d’egni 
colà  circa  i frutti  detto  che  fi  adeprah  ne  i banchetti, 
ne  ì cibi  ordinari  j,  cefi  per  viàbile  i.boj  come  per  via  idi 
mediana  per  la  confcruat  on  della  fallita, ho  tifoluto  ri-, 
toccar  di  dii,  et  in  vn  capitolò  folo;eftringere.  tutte,  tre 
queftefei, Meloni,  Zucche>&  Citnoln.  Dico  dunque 
del  Melone  come  del  piùècccllenre  cibo  che  fi  pofia. 
prefenrarè  quanto  aJ  gufto , & an  co  in  parte  quanto  alla , 
ijiedicina.  Il  bidone  è frigido , & humido  in  fecondò  ^ 
grado, oafterfiuo,  proucca  l’orina, in  modo  che  fi  dice 
che  chi  vfa  di  beré  il  brodo  de  i Meloni  cotti  fi  affici] ra 
dal  male  delle'ranellc#cala  prefto  dallo  ftomaco , ma  li 
corrompe  nello  ftomaco  prefto  i & prefto  fi  alterale 
quando  e corrotto  nello  ftomaco  è fimiLe  a vn  veleni- &' 
prefto  fi  inclina  àconuenirfi  in  flemma,  più  prefto  che 
alia  colera  ,&  che  alla  melanconia , & non  fi  digerifee 
molto  prefto,eccetto  quando  vi  fi  mangiano  Iemedolìè 
di  dentro^l  nutrimento  non  è molto  cattiuo  fe  è ben  di- 
gcfto . Dicono  1 Medici  che  i Meloni  rotondi  fono  più 
vifeofi  de  ilungùe  tpiù  groffi , & van  notando  nella  fu- . 

, pcrfide,&]’humore  de  lunghi,  perche  è liquor  lottile  ^ 
óc  acquofo, Corre  più  a baffo,  onde  il  lungo  è più  lodato 
per  la  fanità,però  tutti  1 Meloni  vogliono  eftet  mangiati 
innanzi  pafto , & quando  lo  ftomaco  è vacuo  di  humo- 
ri , non  fi  deue  fnangiare  altro  cibo , fino  a tanto  che  il 
Melone  nó  fiadigefto,queftoauerofconoi  Medicùma 
niuno  è chtl’offerui , & fe  coli  fi  mangia  dicono  che  fi 
digerifee  bene.et  non  fà  humof  Cattiuo.Non  è male  peri 
il  fegato  caldo  mangiar  Meloni  che  fian  iodi , & di  he* 
nefta  dolcezza , ma  fe  ne  rieono  aft  enere  in  ogni  modo 
coloro  che  patitalo  la  colera, hu  mettano  il  corpo  ■ Sia 
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cónte  fi  voglia,  fc  ne  dette  mangiar  poco , perche  dàil 
Melone  fluflòdi  fangue,ìntenérifcè  Iegengiue,&  la  den 
t atura, et  fé  nel  mangiarne  fi  infala  alquanto*,  .o  in  fale,o 
inzuccato  , o in  Cannella  non  faran  fi  gran  male , Si  ha- 
ueran  miglior  fapote.Si  farfdi  e iti  gentili  conferue , par- 
tirhet  tagliati  in  fètte,et  leuatogli  via  turto  quel  che  non 
fi  mangia, & gittatoui,o  melc,o  zuccaro  caldo  Copra , et 
mutafegli  ogni  dì  fino  a noue  giorni,  et  l’vltima  che  ha 
da  tettare  fia  cotta, et  fredda, et  gittiléje  Copra  della  can 
rfelja  Le  Temenze  di  elle  generan  Conno, perche  Con  frigi- 
de/on  buòne  per  chi  ha  caldo  eccedano  ne  i rognoni.  Se 
in  vna  camera  doue  fia  pan  frelco  fi  mettoniMeloni , il 
parie  fi  guafta,3ccontamina  Lazucca,oCocoapza  è fred 
da,ethumida  nel  fecondo  grado,genera  humor  flemma 
tico,però  fon  buone  a chi  fon  di  natura  colerica,  et  noc- 
ciono  alle  frigide , è migliore  per  i coler  ci  che  per  i fan- 
gufgni, perche  la  Tua  hutnidità  humetta  b ftomaco , Se 
eftingue  là  fere  de  gli  humori  colerici , et  Gmllmenre  è 
più  hociìia  a i flemmatici  che  a i melanconici , toglie  la 
fete,èt  licua  Io  appetito, et  eftingue  l'ardore  dello  (toma 
co,  et  del  fegato.  Se  fe  ne  mangia  troppo  generahu met- 
tanone' eeceflìua  nello  filomaco . Quando  fi  digerifee , 
lliumor  lùo  non  e cattino , benché  il  nutrimento  che  dà 
fia  poco , et  perciò  dette  elfer  condita  con  cofe  aromati- 
ce,et  oua, latte  di  amandole,  et  fimil  cofe  che  lé  togliono 
tanta  humidità, et  frigidità, e farà  buona  ,et  ni  affi maniè- 
re è buona  cotta  con  la  carne,o  fritca,perche  vien  e a per 
der  molto  di  quella  grande  hutnidità . Del  citriolo  dirò 
poce  parole, perche  è peliamo  cibo , et  non  visto  fe  non 
da  gerite  grolfa,et  ftomachi  di  ferro, c frigido , et  humi- 
do  in  terzo  grado, genera  humori  vifeofi, et  crudi , non 
prouoca  l'orina  come  il  Melone , et  fe  molto  d ura  neltò 
ftomaco  a digerirli,  fi  connette  in  peffimi  humori  grof 
fi  flenunatici^et  vifeofi  ♦ Qùel  che  hà  di  bugno  è che  ri. 
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fre(ca  vno  ftomaco  infocato,  gérò  che  pur  ne  vuoi  man 
giare,man£ine  poco  jet  conile , k n<  n , àf  petti  flfebfi 
Catt/ufc  ncll’in  (alata  per  poco  è.buona  contalo  la  cipol- 
la pèrdile»  otte  bocconi. 

Deti'vua  , & f ne  proprietà.  Cap  CXLlllI. 

T",  et  ! nii'  ».  ' : ’fC  il  r f'l£ ' j-  t si  * ' j v. 
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dpno  buòni  aiuoli*  Vfchéfta  i frutti  che  fi"  mangia- 
no crudi,  fvjùnfà*  ccT^fTaaccompagnàtìp^rtó)  è il  più 
finOiChe  lì  màogia  irnnzi'Pa^tre  viuande  quali  non  nòc- 
ciop  mai.  Vuoi  eie  r réte  he’Sà  mig!iote;iht:a  colta  Beni 
nkturà, almeno  di  quattro  o cinque  di\etinrauofa1li  da 
éfler  fhèiTa  Ir. tuta  in  sceni;.  Si  dcòn  fuggir  di  mangiare 
quetyinaccio  ,ò  o (lì  che  Vi  {fino, perchè  fon  carnai  Li 
bianca  ’^  mi»  libre  delia  t'yuimoltà  doìcé  è più 
Valida  dei  Filtrale  enfi: Imamente  magiara  fre 
fca>ntunfcc  men  che  i»  hcó3in^raftì,er  fe  fidigerilcebé- 
rìemori  dà  far  duo  nurrimentb,  ec  quelle  mitri feono  pii'!  iv 
che  finti  men  fugo.LVuaaf'pJtcàra  caflai  p u Iodata,  pèr 
ché  hiì  berdu roqiie l là  qua lif à cì\h'!t  riua,  qtielFvua  che  e 
acerba  iétrtòn  be  n mai  tira  e frigida, et  ftritige  il  ventre 
fcpriinela  colera  re  fin  et  ia  xiììtà  def  (àngue  . Chi  vuol 
maniparje  con  gran  regoljVftetga  la  feorzay  Se  il  granel- 
lo dènrfó:  ma  chi  ha  buòn?*  (Icrhaco  non  ha  da  ir  dietro 
a quefte  regole, come'  fió'datoV  ben  che  non  dee  man- 
giarne; ne  anco  dà  chi  f’ha  in  gran  quantità, Cófrfidandofi 
di  poter  fmaltirJa . De.'Fvti^àp piccate  fi  può  mangiare 
Scuramente  tutto  lo  lnbeino  r Et  tengafi  quella  regola 
circa  l’vua  che  quanto  j>ÌÙ£  frefea  piu  ha  jn  fé  del  flem- 
matico,caufa  fchirantle,c  t dolor  di  mn(celle,etdi  denti , 
et  quanto  fon  piu  humide»  più  ribcciono , però  a quelle 
colte  coS  verdi  il  miglior  rfmed  oche  Saper  leuargli 
quella  maliùa,èdi  me^ede  in  acqua  frefea  a molle.  Tut- 
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te  l’ vue  per  mangiare  han  da  effer  eolte  la. mattina  per  il 
frefco , et  fi  han  da  mangiare  innanzi  le  altre  viuandc  , 
come  fi  è detto,perche  fon  di  leggiera  digestione . Nel 
tempo  della  vendemia  et  quando  l’vue  fi  mangiari  fre- 
ghe,è berle  per  coloro  che  ne  mangiano  affai , mangiar 
quache  pomo  granato  agro,  perche  gli  tagli  la  fiehv 
ma . 1 Medici  confegliano  perche  l’vue  freSche  o fichi 
non  facci an  tanto  male  mangiate  cofi  frefche,cbe  fi  ma 
giano  con  noci,amandole,ouero  Auellane,et  Nocciuolc 
et  pei  quefio  alle  tauole  de  i grandi  fi  vfan  di  mette  rui* 
fi  mondate  in  acqua  rofa,o  coozuccaro.  Per  conSeruare 
Tvue, verdi  oltre  l’appiccarfi  su  i traui,come  fi  vfa,fi  fet* 
uafio  in  quefto  modo.-  Bifogna  pigliar  I'vua  ben  Tana,  et 
die  non  na  maculata, o piSta , et  cuocere  acqua  di  fiume 
tanto  che  rientri  la  terza  parte, et  metterla  con  I’vua  nel 
vafo  dóue  fi  ha  da  conler  uare  bene  impecciato , o per 
altra  via  ferrato  che  non  cffali,  et  ripongali  poi  in  luoco 
frefco  doue  il  Sole  non  pofià  nuocere  all'vua.L’vue  paSfe 
Confortano  lo  Stomaco, fon  di  buono,et  gentil  nutrimc- 
to,  et  fon  migliori  quelle  che  fon  di  vue  nere , et  eli  Vi, 
gna,fchiarilbn  la  voce, et  nettano  il  polmone . -Allegra- 
no molto  coloro  che  vfatio  di  mangiarne,  mangiate  a 
digiuno  dilòppilano  il  fegato,  et  acconcian  la  mala  coth 
plefiìone,et  aiutano  la.memoria . I gofei , che  fon 
'Vi  forti  posti  fopra  qualche  abbrufeiatura  frefea 
non  la  lafcieran  {euar  fu,facendog!i  que-  VV 
Sto  rimedio  però  prima  che  fe  gli 
. ' V . cominci  a far  la  vellica,  et  il 
V . ; _ medefimo  effetto  farà 
;V.,  V/  vnpànho bagnato  : 

r'  ~-i in  aceto . 
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Nelqualfi  trittactellecpfeAra^^  - > 

; , loro  qualità. 
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'Armi , Mefler  Francefcomio^di  h^ueoii 
Sjff?  già  detto  molto  arcai  cibi  cfiègipnerai- 
mente  fi  mahgiànOi  & che  yoi  hau^e  dà 
. operare  nella  voftra  fcalcnerià  jacdochq 
fiate  ytileàl  voftro  Signoréa^f^ar^Q  al 
gufto>&  quanto  al  cónferuargli  la  fanitàupa  nn  p^ran- 
C9  di  non  hauer  fatto  eófa alcuna  in  quefta  mia  fatica,.^ 
prima  non  vi  ho  fpecificato  delle  cofe  aron^céVriic- 
cari,&  altre, cofe  che  per  condimenti  adoperale,  ilcìV^ 
fatto  in  quefto  Jibro , che  fia  breue,preftpmi  fpefiiro  di 
alcuni  altri  auifi  che  foh  per  darui  di  molta  vtilttà,&da- 
rò  fine  a tutto  quel  che  ho  di fegnato  di  moftr ariti  . ‘ : , 

: Del  della  fua  qtialitaml  nuocerei gt ònarc.\  ' 

",  , Cat._CXLV. 

E\tce  Ifidoro  che  il  Pepe  è di  fua  natura  biancO,&ef- 
} fendo  in  quelle  parti  delle  fé  lue  hàjbìtàte  diSer- 
penti  , onde  nonfi  può  haiierepernon  vi  fi  potere  en- 
trare ficuraménte, gli  hafiitatori  vicini  quando  coribfcq 
ho  che  la  State  è mani  ro  , mettono  i 1 filoso  nelle  féiue  > 
Se  fuggendo  i Serpenti  il  fuoco,efIT  ficuraméhte  Raccol- 
gono quei  grani  , & per  quel  fuoco  diuehgono  i grani 
□el  Pepe  neri  > et  rugofi,  benché  fian  di  lor  natura  bi  an- 
elli . Quanto  più  péfa  il  grano  del  Pepe  tanto  è più  fre- 
fco,&  migliore.Dice  Diofcoridechein  quei  luoghi  che 
(ì  pofiono  quelli  grani  raccogliere  nel  fuQ  naturai  efTìa- 
re,  i Sarraceni  che  gh  habitann  gli  cuocónó  in  vncalda- 
tOiaccioche  portati  in  quelle  noflre  partine  n . fi  poflanp 
remtnare,&  per  quefto  vengono  cofi  peri,  & rugofi . E 
frutto  molto  calidoj  Se  molto  fecco , & ha  virtù  di  Sal- 
dare 
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dare  !o  ftornaco>ha  virtù  di  dii  folti  ere , di  confurpare, 
Jttrabcre,di  puiifkàré>&:  di  còsrodere.  Gioirà  il  pepe 
moltoafrigidi  di  ftomaco,&di  complcilìoneitna  a fan- 
guigni',&colerici  noverche  gli  fralda.  Si  infuoca  il  fan- 
gue»&  la  Tua  virtù  non  fi  Temè  elféndo  cofi  intiero,  ma  fi 
bene  quando  è rrito.In  Italia  fon  gli  alberi  dd  Pepe  : rna 
non  fan  frutto  vtile . E il  pepe  caldo!,  & lecco  in  terzo 
grado,&  alami  dicono  del  quarto,  il  pepe  lungo  ha  al- 
quanto deìl'huroido , Se  perciò  mordifica,  Se  corrode 


c uf  jeftibile,fa  appetito, Se  conferifce  al  dolore  del 
rie  >S£ alhnfiagìoni.  Se  il  bianco  di  dentro  è più  conue- 
nieiite  atfó  ftomaco  che  più  Io  conforta.  II  pepe  lungo 
fa  difcéndei  c a bado  il  cibo,augumènta  il  coito  per  quel 
Iehumìdirà  che  ha  in  Ce. Vale  il  pepe  di  ogni  forte  con- 
trada torte  vecchia,  quando  è generata  dihumori  grò £ 
fi ,rnondifica  il  petto,&  il  polmone, & lo  ftcmaco  della 
flemma grotta,  Se  togl  e la  ventofità , et  infiagione del 
ventre,  prouocando  l’orina.U  pepe  lungo  confeiùccinc 
elio  a frigidi  di  natura,  & il  Pepe  bianco  è migliore  per 
b ftomaco  vniuerfàlmentc.Et  per  concludere  delfojix- 
turaA' qualità  di  elio, dico  coni  Medici  ,Se  anco  con  la 
efperienza  cli'e  fc  ne  vede  , che  il  Pepe  nella  inuernara 
maffimarpente,  & dalle  perfone  frigide  di  ftomaco , & 
di  naturarne  i freddi  paefi,  Se  code  viuande  che  han  del 
frigido  fi  cjeue  vfare  il  Pepe,che  conferifce  morto  , & fi- 
mijroen ré filtrò cofe aromatice, Se  compente,  maflì- 
ma  mente  a i graffi , Se  a quelli  che  fan  poco  cfTeroho, 
che  lun  graffi'  humòri  ragunatinel  corpo  per  la  meiige- 
flbnedel  molto  mangiare. 

" ’Dctò'engere,& fue  proprietà.  Cty.CXIJrI . 

IL  Gengere, è' caldo  nclPvltrma  parte  del  terzo  grado 
Se  huVròdo  neUVItima  patte  dér  primo,  in  mola 
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ftittidtà  ,&  humuhràjcc  però  tarda  nello  fcaldardelcor 
po.  Il  Pepe  lungo  ha  delie  qualità  del  Gengero . Il  Tuo 
nutrimento  c ca,li|o,et  lecco,  et  in  cfl'o  non  è moltitu  di- 
nodi  lupercji'ia, h umidità, c knitiuo  arco  elfo,  e rifoluti- 
uo  delle  enfiagioni  . .Conutene  alla  frigidità  del  fegato, 
et  dello jJomacQitt  defeca  1 ’humore odio  ftornaco,eo- 
cita  ii  cono, cf  alleile  il  ventre  Ieggierméte.Dice  Ifaac 
nelle  fue  Diete  che  hà  ip  le  humidità  , benché  al  fenfo 
non  appari  jea,  E ypii ji/rigidid;  complclììone,  muoup 
il  venti e,dehcca  le  l:iimidirà,&’  gioua  alla  'virtù  digeflfr 
ua,et  humetta  il  venrre?gioua afl’ofauità  de  gli  occhile, 
hà  la  virtù  (dice  Diofporide)  del  Pepe  Cpqferifce  alle 
oppi  lai  ioni  che  vengono  nelfcgato,dafreddo,etda  hu-^ 
nudità,  diiFohje  le  vento  fitàgiclle  che  auuengono  ne 
gli  intcftini,  et  nello  ftomaco.  Condito  il -gengere  èca-_ 
litico  fecce, perche  il  mele  licita  via  la  humidità  fua,  ac- , 
crefce  la  calidiià dello  ftofnaco,et djel.corpo , confuma, 
la  flèmma, et  conferisce  alla  vecchiaia.,  etalcorpo  do- , 
minato  dalla  ficmpia,  onde  in  ognfmodo-,  et  con  qua- 
lunche  condimento  che  lì  dia  a corpi-frigidi  gioua, mok. 
to.Condito  con  mele  come  hvfa^onterifccaJia  frigidi-.^ 
tà  et  molli ficatiope dello  flomacc,  et  alla malitia della. 
digeftionc,et  corrottone  di  dio,  et  fa  far  i rutti  acetofi  , v 
et  fa  penetrar  predo  il  ci  bc  al  fegato.  £ la  fua  poluere  ne* 
i condimenti  freddi  è ccixicniente . - . , x 

. De  i Caro  foli , e (e  proprietà  di  ejjì~  t 

, Cap-  • .CX  LVIJ.^  ■ >.  , . . 3v 

SOno i Garofoli calidi, e lécchi  in  facondo  grado,  ec, 
toccano  del  terzo  . Confortano  tutteje  membra/ 
principali  del  corpo,  vqgliono.cqntra  lepaffioni  frigide,, 
ctfaan  virtù  anco  eflì.  di  confortate  la  virtù  digefhua, 
danno  al  corpo  buono  odore , confortano  Io  ftomaco * 
et  iffegato,et  alla  frigidi tà,er  alla  rctenuQne.deli'ohna*. 
al  vomitole  alla  p^ufea, fanno  il  cuor  tekuftsfc  perciò 

fon 
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fon  conuenientiffimi  a i condimenti  freddi  , et  humidi 
che  gli  dan  buono  odore , oltre  Io  moderare  la  malitia 
che  hanno.  Veto  è che  non  (è  gli  detie  dar  quantità  oran 
de, perche  gli  fa  amanggiare,d.indogIi  fuperflua  candi- 
ta, et  deue  vfarfi  più  prefto  in  tem£o  de  inuemata , che 
in  tempo  di  ftate.et  maffimamenre  da  fierrimaàa . 
Della  Cannetta  , onero  Citiamomi) . 

" Capi  C X L V 1 11. 

IL  Cinamomo,o  come  altri  lo  chiamano , Cannellate 
T vn  picciolo  albero  alto  duo  cubiti,di  color  nero>che 
nafee  nell’india, et  Erhiopia.  Quando  rompe  il  ramicel- 
lo  di  quello  albero,  (pira  vn  mirabil  e odore , ha  le  ver- 
ghe o rami  teneri,  et  fotti  li  >et  quanto  é più  tenero,  et  lot- 
tile,tanto  è migliore, et  più  accetto  per  medicina , et  per 
lo  contrario  -,  quando  è groflò , poco  odore  dà  fin  che  è 
verde.*ma  1?  bene  quando  è fecco,  contra  la  natura  di  tut 
ti  gli  altn  alberi.  Nafce  quello  arboscello  fra  cefpugli , 
et  rughiTbttiliffimi,et  però  non  lì  poffon  cogliere  fenza 
difficultà.Non  fi  può  cogliere  ne  inanzi  il  leuar  del  Sole, 
ne  dopò  che  ètramontatoima  nel  bel  del  di  .Quei  rami 
che  fon  più  alti  foli  migliori  degli  altri  che  fon  baffi , et 
tutta  la  virtù  c nella  fcorza  di  fuori,che  di  dentro  vai  po- 
co o niente  *c  caldo  nel  fecondo  grado,  e fecco  nel  prin- 
cipiò del  primo, et  quello  perche  è comporto  di  fòllan- 
za  ter  re  lire  egualmente  con  la  follanzaaerea.il  miglio- 
re è quel  di  miglior  fapore , et  che  è acuto , et  ha  fapore 
fenza  mordere,et  il  fuo  calore  è puro,et  non  miflicatoi 
r àttratiuo,aperinuó,  et  toglie  la  pucrefattione , et  ogni 
materia  corrota  con  ferifee  alia  villa  corta  mangiato , et 
fattonecòllirio  ne  gli  occhi,con ferifee  alla  tofle,et  mon 
difica  il  petto,  apre  le  oppilationi  de]  fegato,  et  lo  con- 
forta,contòrta  lo  ftomaco,  et  deficca  l'humidità  che  ha 
in  fe , et  anco  conferifcealla  morficatura  dei  vermi  vc- 
Icnofi;prouoca  l’0Hna,ec  fortifica  la  Virtù  digeftiua,  fcac 
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le  vencofità,  fa  buono  odore , & buon  làporein 
;ni  vi\ianda,conforta  ri  cuorc,ec^ugumenralo  fjperma 
ck ficca  lMulmidità  della tetta . • -,  , -A 

Del  7^fferaho,e  Ufuc  proprietà  . Cap.  CXL1X.  - „ 
’ L Zafferano  ha  vna  marauigliofa  proprietà, che  ut- 
ca  la  Inuemaia  è verde , & nelle  lue  gran  virtù  > Se 
:ila  State  miinca,  & nel  mezzo  dello  Autunno  ric<> 
inda  a pullulare.E  caldo  nel  fecondo  grado , & fecco 
:1  primtv  digeifiuùj&confònatiuodel  cuore  > delia 
danza  ca  iic!a>&  Aittica»  & la  fua  fhttichezza  c per  co-* 
che  giouano  alla  digcttione  , & dicono  i Medici  che 
jn  altera  mai  l’humoie  fe  non  Tene  mangia  in  gran 
jantfaianzi  loconfcrua  nel  fuo  (Sfere,  toglie  la  putrc- 
ttioncs  Se  cònferua  le  vifcere,&  il  beuerlo  in  brodo  o 


i altro  fa  buon  coloratila  ta  il  dolore  della  teda,  gene» 
t gran  fonno,&  intenerilce  i Pentimenti, conforta  il  cuo» 
‘,Se  è lenificar  uoiconforta  lo  ftomaco,  Se  è buono  alla: 
iilza,eccirà  il  coito>&  piouoca  Porina , & beuuto  ac  ce- 
ra il  parrò  delle  dontie^ogiie  la  difficoltà  del-  refpirarc, 
la  fe  fe  .ne  mangia  troppo  lieua  Io  appetito  del  man- 
ia re.  Però  fe  ne  vuol  vfar  poco,&  nqn  la  Srate, maliima 
lente  da  coloro  che  hanno  colera  fanguigna  » & fono 
i regioni  cajidé.  • 

D Ila  Noce  mofeata*  & J ut perf emoni.  Cap.C L. 

E La  Noce  mofeata  calda,  Se  lecca  nel  finedcl  fecon- 
do grado.  Se  è ftirtica>&  là  buonb  odore  della  boc 
sconfortali  vedete  il  fegatosa  milza,  & lo  ftomaco, 
: Caftringe  là  bocca  di  etto , prohibifee  il  vomito,  Se 
ànferiìce  alle  ‘difficoltà  deil’orina.  Son  nyglioiile  rof- 
;,Ie  graffe, Sé  le gram» Se  fon  più  càttiueJc  nere,  &lc 
xchc.  Stringono  il  ventre, &.dan  aromatico  odore, & 
ipore  allo  ftomaco, $fal  fegato, & mollificano  le  apo^ 
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borano  lo  ftomaco  ,&  il  fegato, maffimamente  e (Tendo 
frigide . Ma  fi  'han  da  guardare  di  mangiarne  quei  che 
fondi  natura calidi/anguigniA  colerici;malfimarnenrr 
al  tempo  di-Stàte,  perche  non  è bene  di  aggfugricr  caldo 
a caldo.  -•  ; i 

>’  Del  Coriandolo, & fka  natura Cap.  C LI. 

IL  Coriandolo  è freddo  nel  fin  del  primo  , & fecco 
nel  fecondò  grado, prohibifee  dì  fua  natura  i vapori 
che  vanno  alla  refta,&  però  lì  mette  propriamente  nel 
le  viuandb  di  colóro  che  patifeono  la  epilepfia  per  il  va- 
pore dello  ftomaco,  ite  cohferifce anco  alla  vertigine 
fatta  dal  vapore  colchico  & flemmàticcima  chi  nc  ma- 
già  troppo  offende  la  vifta . E il  coriandolo  vna  femen* 
4a  che  mefTà  a mòlle  nervino  fa  chi  ne  mangia  inclina- 
to alla  In  (furia:  ma  fi  vuol  ben  guardare  di  non  mangiar- 
ne mòlto,perche  fa  impazzire , & venir  l’huomo  in  fu- 
ro re.  E:  Terne  bianco,&  picciolo,che  c odorifero  quando 
ò ferie  ro>&?  d òlce, re  fi  ri  ttìu6,càfcfat  duo,  & prouocail 
fonno,&  fe  fi  piglia  con  acéto,  ammazza  i vermi  nel  ccr 
po, conferire  al  tremor  del  cuore  caldo,  & quieta  il  rut 
fore  acetofò  dopò  il  parto, & il  Teme  filo  fecco  rompe  la 
virtù  del  coito  ,;  et  il  drizzar  della  virga  deficcando  la 
fperrria,è  caldo  nel  primo  grado , ite  c comporto  di  fo- 
ftanrie contrarifecioc  di foftanztf amara,  & di  folìanza 
àcquofa,&'  ftitcica,&  perciò  fa  diiterfe  ppcrationi.  Dice 
Marco"  Varrbne,che  piftato  i 1 Coriandòlo , et  mefcola* 
toló  con"  aceto,  ponendofì  foprala  carne,  fi  conferueò 
tutra  la  Srate  fenza  guadarli,  fe/ì  morte  pifto  con  mi- 
g!io,er  vua  paffa  fopra  le  fcrofolè,o  fimilj  còfe  guarì  fc  e 
et  fe  il  granello,  St  feme  di  effo  fianiefib  a molle  in  bue 
do  acero  conforta  lo  ftomaco , ét  non  lafcia  falir  le  fo 


irìofita  di  tifo  al  capo,e  molto  buòna  contra  la  ventofit: 
•fuerta  ietffenza , b èuuto  ■ il  granò  dicflo  con  acqua  et 
tfciàg^ne  inrpèdifce  lo*  fputar  dei  fangtlt;  f tCor &ndo!( 
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preparato  è buono  centra  il  male  odore  dcllaipcca  che 
precede  dal  petto . Ma  ogr.iuq  figuardidi  mangiarne 
mollicume  fi  è detto  . # ^ : f.  r - 1".; 

Del  Jli'eletò'  delle  f ue  qualità  ne  inouqmenti  > & 

1 X nocumenti.  Cap.  CLJJ.  , J . 

IL  mele  c caldo,ct  Pecco  nd  feo  ndogr.ìdo , cibo  ap- 
propriato a vecchi  particolannentéjchè  «li  fa  il  fan- 
gue  bupno,&  nociuo  a fancifillfiet  a §1009011,  . ot  a rutti 
coloro,  che  fon  di  natura  calidi  II  mele  ruòuó,er  non.be 
tic  Ragionato,  et  fchiumatQaenfia, genera  tugtf  o, crea 
cattiui  humori,  et  oppila  i meati  della  milza , et  fegato 
infiamma  la  colera,  et  eccita  la  febre , et  folcita  i dolori 
colici.  Ilmiglior  mele  è quelioche  e di  vera  dolcezza^: 
tira  in  color  di  paglià.che  è di  buono  odore,  et  n.on  for- 
ti le,  et  vilcofo,et  quel  che  c (atto  di  Primavera, etdi  Sta- 
te,chc  quel  dello  Inùernp  è li  più  cattiuo.  La  foa  virtù  è 
afperfiua,aperir’m  de  gli  officij  delle  vere,  rifoluriua 
delle  Inumidita  dalla, profondità  del.corpo,etprohibifce 
la  putrefattionc,et  Jacorruttioncdellacame,  digerifee 
bene  ie*bruttezze  delle  vene . Il  mele  che  ftà  nella  fua 
crudezz;i,a  chi  ne  mangia,generaventofità>et  enfiagio- 
ne » et  prouoca  il  vomito..  Ma  quello  che  c cotto  è pflut 
forale,  et  più  humido,non  è sfiatinone  proiiocatiiio 
del  vòmico, et  nuirifee  prefio.  Val  molto  per  chi  ha  flem 
n^à , . perche  la  deitrugge , conforta  le  membra  deboli, 
mondifica  le  ferite , che  coniuma  la  carne  guafta.et  pu- 
trefatta di  efle.Pofto  ne  gli  occhi  gli  Jieua  il  panno, et  vna 
tela  che  vi  fuolnafcere^  che  è come  tela  di  aragni,.e.t 


gèmma>et  poftoalle  orecchie  fa.viuaccl’udito.^mmaz 
za,vngendofi  la  celta  con  effo  i pedocchi  che  vi  fono  ,et 
le  lèndini , ne  vi  fi  crean  di  nuouo  cofi  prefto.  Il  mele 
mitiga  molto  il  veleno  delle  viuande , quando  fi  condi- 
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(cono  con  ef7ò,come  fon  fanghi, boleti, et  fimili , et  dice 
Auieenna;,  che  beuendofi  caldo  c buono  centra  la  mor- 
ficatura  defean  rabbiofo,et  mollificai!  ventre.  E il  me- 
le (ingoiar  liquore  per  leconfeitie,  et  condimenti  di  ci- 
bi,et  di  viuande-,  et  fe  l*huomo,o  donna  ha  il  panno  nel 
la  feccia  vn  gendofene  gli  lo  lieua , conforta  Io  ftomaco 
dà  appetito, et  taglia  la  vifeofità . Si  fa  delle  rofe  frdche 
il  mele  ròfato  con  buone  rofe,cofi  verdi  come  (ceche . 
Quel  che  fi  fe  delle  rofe  frcfche  è più  liquido,  per  quel- 
la acquofità  che  di  effe  vicnea  pigliare, è confortatalo  > 
et  fatati  fero  molto  beuendofi  disfettoin  acqua.  12  mele 
chcc  cofi  dolce, et  buono,  fe  in  dfo  fimefcoJavn  poco 
di  tale , et  non  altro  piglia  cattiuiflìmo  faporc,  e tanto  , 
che  quando  fi  vuol  dislattarlacreaturafi  vngonocon 
erto  h picciuoli  delle  tette  delle  donne  che  allattano,  on- 
de etti  abhorifcono  et  le  lafciano.  Quando  il  mele  c fre- 
feo  deué  fiat  tempre  fcoperto.perche  boi  le  et  gitra  cera 
all'alto, ma'  perche  non  vi  entri  bruttezza, vi  fi  può  tener 
fopra  un  buratto  o panno  di  lino  (pttilc , et  vuol  ctfer  la 
ftanza  doue  fi  tiene  calda,  al  contrario  de!  vino . 

Del  zjtccaro,&  delle  qualità,  di  ejjo.  Cap.CLIII. 

IL  Zuccaro  è vn  dicco  di  certe  canne>che  le  più  cele- 
brare fon  quelle  che  fono  nel  lito  del  Nilo , che  pe- 
ccate fi  mettono  al  fuoco, et  fi  cuocono  a fuoco  lento , et 
par  che  tutto  fiichiarifca  in  (chiuma,ma  quello  che  è più 
lpe(To,etmigliore>&  ne  và  al  fondo , et  quello  che  è piu 
cattino  retta  di  (opra.E  di  temperata  compiendone,  ben 
che  in  tutte  le  fue  habitudini  fi  và  accodando  al  caldo  > 
eccetto  che  non  muouc  lafete,  et  ilfuo  nutrimento  è 
maggiore  di  quello  del  mele  .Quello  che  è bianco  foli- 
do  et  piti  cottoèilpiùfottileetmigliore,  è di  minore 
afterfionc  ch'c  il  mele,  ne  ha  quella  mordicatione  che  hà 
il  meJe,et  perciò  è di  maggiorg'ouamento  del  mele  al- 
le membra, et  quanto  e più  rodo, tanto  è più  caldo,  et  il 
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bianco  cal  a ntrario.Quanto  più  fi  inuecchia  tanto  piu 
fi  difìecCa,è  le  nitiuQ,afterfiuo,Iauanuo,et  fottigliatiuo, 
è buòno  allo  ftomaco  nel  qual  non  fia  generata  colera  > 
perche  fe  ve  la  truoua  fi  conuerte  in  effa.Humetta  il  ven 
tre,et  mondifica  lo  ftomaco.  Le  canne  delzuccaro  fon 
calde  nel  prinnpio,et  humidene!  primo  grado,  ec  con- 
ferifcono  all’afprczzache  auuienenel  polmone, bel  pet- 
to,nella  gola, et  nella  vellica, et  lenifìcan  la  natura,  et  con 
ferifeono  allo  ftomaco . Ma  npcciono  a coloro  che  han 
nello  ftomaco  colera  roffa , Che  la  commouon  con  la 
lor  dolcezza . Il  zuccaro  roffo  è caldo  et  humido , et  il 
vecchio  è caldo  et  (ecco , et  uale  alla  uentofità  del  uen** 
tre,muouc  il  uentre.et  fe  fi  beue  con  l'olio  delle  amando 
le  dolci  conferire  alla  colica,et  a!  flemma  uecchio  clic  è 
nello  ftomacoimrf  dà  fife.  Si  dà  per  cpnfeglio  da  Medi- 
ci,chei  giouarii  debban  fuggire  il  zucòaro  rodò,  & tue 
te  le  cofe  che  fon  condite  con  efto , vfando  più  torto  il 
bianco>che  è pili  frigido,  cioè  men  calido , eccetto  che 
non  fofTero  flemmatici  & a guifa  di  femine , che  in  que- 
llo cafo  potrebbe  lor  far  {eringio  il  zuccaro  roffo , Se  a 
noftri  vecchiil  roffo  buono  fàra  aliai  più  vtile  del  bian- 
chiffìmo,&  il  medefìmo  giudicio  fi  ha  da  far  delle  con 
fettioni. 


‘ Della  Sapa , & della  proprietà  di  ejja . 

Cap.  CHI  IL 

LA  Sapa©  morto  cotto,comealtri  lo  chiamano,  fi  fa 
fino  al  rientrar  che  fa  il  vino  che  fi  cuoce  per  la 
metà , è calda  & fecca  nel  fecondo  grado,  è di  dura  di- 
geftione>enfiatiua,nutnfccmolro,  c buona  per  chi  pa- 
tifee  nel  petto  Se  nel  polmone,  & ha  qualche  viceratic- 
nene  i rognoni, Se  nella  veftìca,che  è mondi  ficatiuo , Se 
confolidatiuo,  mitiga  i dolori  fedi  effa fatto empiaftro 
con  fcmola  di  frumento , & Cale  vi  Impone  {òpra . Se  fi 
digerifee  dà  melro  nutifrrìenro,  Se  perciò  noi  la  poffia- 
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mo  vfare  per  condii  qualche  cibo , Se  addolcir  qualche 
viuanda  in  poca  quantità , maflìmamentein  voler  miti- 
gar l’acerbità , Se  frigidità  dello  aceto  nelle  infalate . In 
quel  modo  che  fi  dille  de!  mele  che  a giouani  non  li  dee 
dare,ma(fimamente  a fanguigm,&  apertone calide,rna 
avecchi,più  predo, & a flemmatici,  & in  tempo  dello 
inuerno , coli  dico  parimente  della  fapa , che  ha  quali 
vno  andar  medelìmo , & c groffa , et  per  niun  modo 
quei  che  temono  le oppilationi  del  fegato,  & della  mil 
za  non  fe  la  addomeflichino  per  efler.come  fi  è detto , 
oppi  latina , coli  per  la  fua  gran  dolcezza , come  per  la 
gramezza  che  ha  in  fe. 

Del  S al  e,&  la  proprietà  di  ejfo.  Cap.  CLP. 

FRà  tutti  i fapori  è eccellentifiìmo  il  falc,fenza  ilqua- 
Je  par  che  non  patta  viuer  l’huomo,cofi  è neceffa- 
no  nel  condimento  di  qualunque  viuanda . E caldo , Se 
fecco  nel  fecondo  grado,&  quanto  ha  più  dello  amaro, 
più  è caldo.E  Afterfiuo,rifolutiuoscoftretriuo,  Se  defìc- 
caciuo^t  conferifce  alla  groffezzade  gli  humori.  Scalda 
moderatamenre:ma  dittecca  molto, perche  è compoflo 
di  qualità  colatiua,et  incifiua,et  di  qualità  coaduna tiua, 
& conili  patiua, che  tutte  fono  deficcatiua.Toglie  la  pu- 
tredine, et  contorna  i cattiui  humori  , ferra  i pori  della 
pelle  , eccita,  et  acuifcc  lo  appetito:ma  chi  troppo  ne 
mangia  infoca  il  fangue , Se  gli  debilita  la  villa , Se  lo 
fperma,gli  genera  rottura,  & rogna . Il  làle liquefa  gli 
humori  congelati  nel  corpo,e  poi  ri  lòlue , lenifce  la  na- 
turai conferifce  a vn  corpo  flemmatico:  ma  fe  ne  han 
da  guardare, come  fi  è dettoci  fanguigni,&  co!crici,rtafe 
fimamente  nel  tempo  della  fiate . Per  il  Tale, dice  Santo 
Ifidoro,  fi  conforta  lo  appetito  , & per  il  falele  pecore 
fon  prouocate  al  palio , et  al  bere.  Se  per  il  (àie  fi  impre- 
gnano meglio,pcr  beneficio  del  Tale  gabbiamo  il  cafcio 
dal  fale  le  carni  fi  confermane  dalla  putredine,  per  il  fa- 
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le  fi  diffoluono  gli  humori  nelcorpo,fi  mondi  fica  lo  fio 
maco,&  lacorrutticne,  & putredine  fi  di  (leccano  pc-1 
fale.Quando  il  faie  fi  abbrufcia  al  fuoco  ha  maggior  vtr 
"uriche  ailhoià  più  corrode,  & più  netta  penetrando  piu 
nelle  interioriHa  virtù  di  refiftere  a gli  humori  veleno- 
fi,pcrche  con  oglio,et  con  aceto  Tana  la  rogna,,  àc  lieua 
anco  le  macchie  della  facri?.j&  toglie  via  la  rofiura,maf 
fimamente  (è  fìa  mift  icato  co’l  fa  pone . Folto  al  fuoco 
fi  indura, & liquefa  nell'acqua.  t 

Dell’ ^ ceto  ,&fue proprietà . Cap.  CLVL  : 

L’Aceto  fi  fa  di  vino  dolce  corrotto , perche  quando 
vn  vino  buono  fi  efpone  a vn’aere  caldo  per  il  ca^ 
lore  non  naturale  il  fuo  calore  non  fi  corrompe , & coli 
il  vino  che  era  naturalmente  caldo  diuenta  naturalrné- 
tc  freddo.Ha  gran  virtù  in  via  di  medicin*,che  ha  virtù 
mordificatiua,difolutiua,penetrattiua , et  infrigidatiua, 
& deficcatiua,  & però  vale  contra-molte  paflìoni , che 
corrode  la  carne  nelle  vlcerationi,&  a molte  altre  cofe, 
fchiara  la  vifta  de  gli  occhhftringe  il  fangue,corrode,  òc 
con  fuma  i metalli  duri, generando  in  effi  molti  colon . 
Et  fe  vn  vouo  fia  tenuto  in  aceto  per  molti  dì  mollifica 
in  modo  che  fa  diuenire  la  tefta  come  fe  foife  di  pelle , 
& fi  dice  che  fe  lo  aceto  fortifltmo  fia  gittato  (opra  la 
terra, ferro, o faflo,fubiro  comincia  a bollire , & la  feccia 
dello  aceto  fi  dice  ouuiare  al  veleno  dei  can  rabbiofo.Et 
l’aceto  di  gagliarda  deficCatione,afibtnglia, et  taglia,  et 
giqua  alla  digcftione,confèrifcoa  colerichet  nuoce  a me 
lan  coniche  nociuo  a i nerui,  et  nuoce  allo  ftomaco  fred 
do, alternatici, et  a fimili , et  aiuta  digerire , vero  e che 
il  continuarlo  molto  conduce  talhora  i’huoroo  al  1 a Hit 
dropifia,et  talhora  bcuuto  caldo  dopò  le  medicine  mor 
tifere, conferite . Nel  tempo  della  pefte  vfarlo  e vna  n- 
curtà  contradi  effe.  Fugga  l’aceto  chi  ha  debilità  di  ner- 

uh  & le  donne  che  l’hanno  alcuno  nocumento  nelle  ma- 
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trice, aiuta, come  fi  e detto, chi  ha  colera  amara  : ma  non 
quei  che  l’hanno  nera.  L'aceto  e più  nimico  alle  femine, 
che  a i mafchiv  La  cagione  perche  nuoce  tanto  a i nerui 
che  patifcono  e per  la  fottilità  della  fua  foftanza,  che  pe 
netra  tanto  perciò  che  none  membro  che  non  fia  pe- 
netrato da  eflò.L’aceto  e ben  molto  frigido  , con  tutto 
Ciò  e in  erto  qualche  poco  di  calidhà,et  non  (calda  il  cor 
po  (è  non  accidentalmente, chi  ha  Io  ftomaco  caldo  può 
farli  famigliare  l’aceto/marrifce , et  di  ftmgge  la  virtù  > 
fminuifce  lo  fperma, & corrobora,  come  ho  detto, la  co 
lera  nera, debilita  il  fangue , et  aflòttiglia  i cibi  con  quali 
e mifticato,toglie  la  fete,et  eftingue  la  colera , Se  nuoce 
al  fegato,  fe  molto  fi  vfa . L’aceto  bianco  e di  maggior 
eccellenza,  che  il  nero  porto  fopra  ^enfiagioni  ripercuo 
te, e reftringe  a dietro  le  materie  che  vi  abondano,  rifol- 
ue,&  difenfia, porto  al  nafo  impedifee  il  vomito.  Quan- 
do efee  in  grande  abondanza  il  fangue  del  na (ò , e che  fi 
voglia  jreftagnare , vna  delle  eccellenti  ricette  e , che  fi 
mettan  fazzoletti  bagnati  in  fortiflimo  aceto,  et  fi  met- 
tano al  patiente  vno  alla  volta  nel  collo , mutandofcgli 
fpefiò,  che  quella  frigidità  ripercuote  il  fiuflo  di  quel 
fangue  facendolo  reftare . E buono  Tacerò  molto  per 
coloro  che  nauigano , Se  per  quei  che  non  pofiòno  rite- 
nere il  cibo  nello  ftomaco . Se  eoo  eflò  fi  laua  la  carne 
che  cominci  a puzzare  la  riduce  quali  neli’eflfer  fuo.  Te- 
nendoli inboccalieuailfinghiozzo,  le  lo  ftomaco  e ri- 
pieno lo  aiuta  molto  a digerire , & fe  lo  troua  vacuo  gli 
impediicela  digeftione  del  cibo  da  venire.  Beuuto  caldo 
reftringe  i denti  che  fi  muouono,e  buono  il  gargarifmo 
che  fi  fa  con  elio  per  il  mal  della  gola , le  falliche  fi  fan 
con  elio  fon  buone, danno  appetito, & rifrelcanoil  féga- 
to. Fregandoli  con  elio  i polfi  mitiga  molto  il  caldo,  & 
mitiga  l’ardore  della  febre  terzana . Beuuto  ammazza  i 
vermi, o mangiando  toppa  in  erto , ma  npn  fi  ha  da  dare 
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alle  creature  picciole  e che  allattano,  toglie  i’anguftie 
del  caldo  a quei  che  ftan  nei  bagni , beuuto  a mangiato 
toghe  la  Cete,  & nelle  viuande  falate  lieua  il  làpor  del 
troppo  Tale,  et  fupplifce  al  difetto  di  quelle  che  ha  poco 
fàle.E  buono  di  lauarfi  con  eflb  il  capo,  acciò  non  cada- 
no i capegli,et  e vtile  contra  la  tigna . E medicinale,  che 
pollo  l'opra  la  morficatu  radei  cani,degli  fcorpioni,del 
le  aragne>&  limili  animali  velenofi , lauandofi  con  eflb 
minutamenrefle  guarifce.Lieua  fi  mi i mente  le  dentagio- 
pi.  Pofto  con  panni  bagnati  in  eflb  fòpra  il  granchio  vie- 
ne nelle  membra , gli  e Angolare  rimedio , ma  pe  t far 
empiaftrinon  deue  eflere  adoperato  fole  , ma  in  com- 
pagnia d'altri  fughi  o acque,  perciochefo  lo  raffredda 
troppo.  Perde  molto  la  forza  col  pane  duro,o  con  vino, 
o con  làle,o  con  acqua , ma  fi  rinforza  la  fua  virtù  con 
qualunque  lortedi  fpcciaria . Fa  faceto  achi  molto  Pula 
inuecchiar  prefto . Dice  Plinio  che  fe  i marinari  gire- 
ranno inmarebottediacetoquandoèerantempeffa , 
la  farà  ceffate . Son  moiri  gli  auifi  che  fi  danno  in  far  di 
vino  aceto , de  i quali  per  conclufione  di  quello  capito- 
lo ne  voglio  addure  alcuni.PorreiluinoalSoleinqual- 
che  botte  che  vi  fia  ftaro  aceto  o pireflo  il  fuoco,  o in  luo 
go  molto  caldo, con  lafciarla  vota,&  fenza  attutrarladi 
lòpra  qualche  dì, il  vino  diuerrà  aceto , & finalmente  la 
farà  infortire,  tramutare  il  vino  in  feccia, doue  fia  fiato 
aceto.Scaldandofi  al  fuoco  verghe  di  acciaio, & metter- 
le molte  volte  nel  vino  coprendoli  la  botte  che  non  fua- 
pori,lo  farà  diuenir  aceto>benche  non  farà  troppo  buo- 
nore fano , che  riefeerà  di  cattiuo  lapore , & perche  fia 
megliore  in  cambio  dell’acciaio  ui  fi  mettano  mattoni, 
o tegole  infocate  che  fian  però  polite, nuoue,&  ben  net- 
te-Si  piglia  fimilmente  vn  barile, o brocca  di  buon  vino, 
& fi  mette  in  vn  caldaio  di  acqua  & mettali  la  caldaia 
fopra  il  fuoco,  & fi  infortirà , prendanfi  Cerafie  faluati- 
_ - ---  |ì  y che 
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die  quando  cominciano  a maturare,&  migliori  fon  Cor 
gnali  & Mora  acerbe , & agretto  grotto  ben  forte  , Se 
Ghiande  fanatiche  prima  thè  maturino,&  pittare  que- 
fte  colè  infieme  fi  pigli  del  migliore  aceto  che  fia  potà- 
bile,& fi  incorpori  ogni  cofa  bene  inlìeme , & faccioni! 
piccioli  pani  di  ette,e  fi  mettano  a ficcare  al  Sole.  Quan- 
dofi  vorrà  poi  far  dell’aceto  piglinfi  di  quelli  pomi , et 
mettali  in  tanto  vino  quanto  I’huomo  potrà  giudicare 
che  potta  infortirlo, & lo  farà  aceto.  Non  voglio  addurr 
nè  più  ricette, parendomi  che  fiano  tutte  notorie,&  pa- 
lei! ad  ogn'vno. 

Dell’ acque ,£r  le  fue proprietà  . Cap.  CLVII. 

E L’acqua  fredda, & humida  fimplice  , & fottililfima 
fopra  tutti  gli  altri  humori , non  nutrì fee  poi  che  , 
ne  con  il  potere,  nè  accidentalmente  fia  limile  al  caldo , 
& al  fecco  del  no  Uro  corpo , Se  per  rifpetto  della  fua 
fem  plicità,&:  delle  fue  qualità  non  può  nutrire . Si  dice 
bene  che  per  accidente  aiuta  a nutrirecon  attòttigliare 
il  cibo  Se  farlo  penetrare  onde  ci  habbia  a dar  nutrimen 
to,  e Hippocrate  ftelfo  dice^henon  nutrifee , ma  è vna 
guida  a condurre  il  cibo  perche  ci  nutrifea . La  natura 
fiumana  ha  neceflità  di  ella  in  due  modi , fimo  perche 
ella  porta  il  cibo  per  tutto  il  corpo  con  la  fua  fottilità  Se 
fuo  liquore, perche  dilfolue  & attortiglia  il  cibo , & ac- 
cioche  attortigliato  potta  penetrare  le  vene , e l’altre  vie 
del  corpo . L'altro  modo  è che  con  la  frigidità  Se  l’hu- 
mettatione  refrigera  Se  eftingue  l’acutezza  del  calore 
eftraneo , Se  naturale , Se  mitiga  la  fete  generata  per  la 
contrarietà,  che  han  l’ vna  Se  l’altra  » Se  dittolue  il  f urne 
ragunato  a torno  il  cuore, perche  conforta  la  natu  ra  nel- 
le lue  attioni , ma  fe  auuien  che  troui  gagliarda  quantità 
di  caldo  in  modo  che  npn  gli  potta  contrattare,  fi  muta 
in  etto  fuccumbendo  in  quel  modo  che  l’acqua  fi  vede 
trafmutata  in  fuoco  quando  gli  è gittata  (opra,  oaugu- 
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meritarlo  & farlo  crefcer  magg»ore>  però  dice  Amen- 
na,che  Tacque  diletteuoli  conferuano  i’humidità  radica- 
le» & caufano  Tvfb  r delle  fecie,&  della  fuperfluità , & 
digerirono, & conducono  il  digerito  per  Je  vene.  L'ac- 
qua buona  conferifce  a tutte  le  età , ilche  non  auuienc 
coli  del  vino,  & delTaltre  viuande . ConferifccTacqua 
generalmente  a tutti , ma  fpecialmente  a tutti  quei  che 
fon  dominati  de  colera  nera,  & conferifce  a far  buona 
digeftione,  & penetratione  di  nutrimento  » & fa  buono 
augumento , & buon  fenfo  di  rutto  il  corpo,  prouoca  il. 
meftruo, conferifce  alle  vifcere,al  capo,a  i nemici  dolor 
della  go!a,al  falto  del  cuore,  digerifee  finalmente  tutti  i 
vitij  del  corpo,  & o beuutaoin  bagni  mitigali  gran 
caldo, & tutu  gli  accidenti  che  vengono  pe’l  nutrimen- 
to deila  colera. 

Quali  acque  fieno  meritori  ve'l  bere . 

Gap.  CLV 1 1 1. 

L’Acqua^cciò  fia  laudabile,  & buona  per  bere , cofì 
al  gufto  come  alla  finità,  deue  erter  chiara , mon- 
da,! enza  hauer  niun  odore3o  faporc,peiche  Todore , & 
il  fapore  è argumento  che  vi  fia  materia  comporta  del- 
le quattro  qualità, però  quella  è acqua  buona, che,  come 
fi  è detto,  e femplicee  pura  fenza  faper  di  cofa  a'cuna . 
Quella  è buona  che  nella  ftate  c verftnente  fredda , & 
meglio  e quella  che  corre  verfo  Ol  iente  , & che  Corre 
forte , Se  non  lenta , che  quella  che  corre  lentamente  e 
grane,&  troppo  rerreftre,deue  effer  lcggiero,&  fertile, 
perche  la  grauezza  c vno  de  i precipui  legnali  a cono- 
scere la  difpofitione  di  erta.  A conofcere  quale  fia  più 
graue  o leggiera , fi  danno  molti  fegnali>&:  precipua- 
mente in  bagnare  in  diuerfe  acque  duo  panni  di  linoo 
d'altri  piccioli  di  vgual  pefo,  & dopò  fìen  tratti  fuori,& 
fieno  vgualmcnte  bcneaf^iugati,&  quel  chereftcrà  più 
pefante,Tacqua  doue  e ft^to  bagnato,farà  piu  graue,  & 
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ùmilmente  quella  acqua  che  più  pretto  con  vgual fuo- 
co cuocerà  vn  medefimo  ic0ume>  farà  la  più  leggiera  e 
la  migliore . Quellache  e più  leggiera  è più  fotnle , & 
quanto  e piu  fonile,  tanto  più  pretto  riceue  lhmpreffio- 
ne  di  caldo  et  di  freddo.  Quella  acqua  che  pretto  fi  fcal 
da,&  pretifi  raffredda  e totale  et  bitonale  rche  e rara  ■ 
& ha  molto  dell’aeieo.  La  migliore  e,come  fi  e detto, 
quella  che  corre  verfo  oriente,  Óc  che  ha  il  corfo  fitto  & , 
veloce, che  corre  fopra  le  pietre, o picciole  ladre  chiare, 
che  non  habbia  in  fe  immondiria  alcuna,  o corfo  fopra 
la  creta  faporita  & monda.  Le  acque  migliori  fon  quel- 
le delle  fontane , et  non  di  tutti  i fonti,  ma  di  quei  fonti  I 
che  han  corfo  che  e difeoperto  al  Sole  Se  al  vento . Si  ha 
anco  a fapere  che  quellache  corre  fopra  il  luto  netto,co- 
me  ho  detto, e migliore  di  quella  che  corre  fopra  le  pie- 
tre,perche  il  luto  modifica  le  acq;che  da  effe  caua  Ieco-  , 
fe  cltraneeche  vi  fi  fon  mifticate,&  la  cola,  fiche  non  fan 
no  le  pietre.  Dopò  l’acqua  che  ha  il  fuo  corfo  verfo  il 
nafeer  del  Sole , la  migliore  è quella  che  va  verfo  il  Set- 
tentrionejche  quelle  che  corrono  al  mezzodì,  & all’Oc 
cidente  lón  cattiue,  et  madìmamente  quando  tirano  i 
venti  audrali . Delie  acque  de  i fiumi  concludono  i me- 
dici douerfi  l’huomo  aftenere  potendo  far  dimeno,  per 
che  non  fon  laudar# , Se  marinamente  quelle  che  paf- 
fano  per  le  città  oue  fon  gittate  tutte  le  immonditie  di 
effe , però  quelle  acque  de  i fiumi  lontani  dalle  città  che 
non  riceuono  fimili  brutture  & che  paflìn  fopra  pietre 
fono  affai  migliori, benché  non  fimili  a quelle  delle  fon- 
tanc,ne  anco  alle  aeque  pioueggiane.  Le  acque  turbide 
fon  cattiue  ehe  generano  oppilatione  nel  fegato,et  pie- 
tre ne  i rognoni.  Danno  i Medici  alcune  regole  da  mon- 
dificarc  & far  chiare  quell  e acque  acciò  che  non  faccia- 
no male , & dicono  poi  che  fe  auueniffe  che  non  fi  tro- 
uaffe  huomo  in  luogo  oue  hautfle  comodità  di  fchiarir- 
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!e , fi  debba  per  vltimo  rimedio  bere  con  limile  ncque 
torbide  o frigididìme  vino  bianco  chiaiidìmo  Se  ince- 
ro , oltre  chc  dan  per  ricetta  di  douer  mutarli  fpedo  di 
vn  vafo  in  vn’altro , o colarlain  vn  panno , perche  cod 
refifterà  l’arena  nel  fondo  de  i vafì  o nel  panno, ilchc  di- 
ce douer  anco  fard  accicche  per  forte  nQn  vi  entrafle 
qualche  fanguefuga  come  fucic  fpedo  auenire . 
Dellamahgnità  delle  acque  che  non  corrono, come  de ft a- 
gnijdtfoXj^-  .&  di  cifter ne  Cap.  C LiX 

Blafmano  parimente  i medici  molto  l’acqua  de  i poz 
zi  & de  gli  acquedotti , madìmamente in  compa- 
ratione  dell'acque  delle  fontane,  perche  ci iconox he  fo- 
no acque  coftrette,  & che  lungo  tempo  ritengono  la 
terreftrità  inchiufa,  onde  dice  no  non  potei  edere  che  in 
ede  non  da  qualche  putrefattione , c dicono  male  delle 
acque,madlmamentechè  padano  per  condotti  di  piom 
bo , perche  dicono  che  non  è potàbile  che  non  vi  redi 
qualche  mala  qualità  del  piombo . Non  appiccano  ne 
anco  le  acque  delle  cifterre  > & madìmamente  fe  vi  fon 
date  molto  tempo,perche  dicono  che  han  pigliatoma- 
ia  qualità  dalla  fumelìtà  della  terra,  madìmamente  di- 
cendo Auicenna,  che  le  acque  che  non  corrono  fìen  co- 
me fi  vogliono  edere, non  conferirono  allo  ftomaco. 
Et  ancora  che  fia  quella  acqua  pioueggiana , Se  venuta 
dalle  nuuolexanto  lodata, ccn  tutto  ciò  è biadmata  per 
le  ragioni  fopraferitte.  Del  l’acqua  de  i paduli  non  fi  ha 
da  due  fe  non  quelle  poche  parole,  che  è pedìma  fopra 
tutte  le  a 1 tre, fede  rati  fi]  m a, Se  perche  è notorio , è ver- 
gogna di  dar  per  regola  che  l’huomo  fe  ne  debba  guar- 
dare , e concludendo  dicefi  con  Galeno, che  l’acqua  de  i 
paludi,  è putrefatta , & pei ò genera  humesi  corroti  in 
quel  modo  che  auiene  de  i veleniche  putrefanno, & ge- 
nera la  colera  rofla,&  fimi  li  cofe  che  vengono  di  humo 
li  putrefatti , Se  tutto  quefto  auiene  dalfeder  priua  del 
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corfo , & dello  abbru  ferimento  che  ha  riceuuto  del  So- 
le, foggiungendo  che  coloro  che  baieranno  il  limili  ac- 
que haueranno  il  ventre  fcaldato  di  fcaldationeputre-  * 
ferra , & in  elio  fi  generano  putrefattioni  > & ventofità 
grolfe,fe  gli  eftenueranno  i corpi  > perche  quelle  acque 
non  aiutano  il  nutrimento, & perderanno  l’ap  perirò  del 
mangiare,  perche  la  fimileacqua  è calda  nel  tempo  dei-  ; 

la  Stare, & putrefatta  nello  Inuerno,  gelata,  & torbida.,  : 

generan  colera  roda,  dolotnègli  occhine  i vecchi  ca- 
tarri, & fan  Iafciar  la  vita.  i 

Che  l’acqua  pioueggtana}c  la  piu  fonile  di  tutte  ,&  ■ 
miglior  e, diafanità.  Cap.  CLX.  \ 

ECofa  grandea  confiderare  che  le  acque  de  i pozzi , 3 

di  riderne , 8c  di  fiumi  che  fon  vituperate  da  i faui 
Medici, gli  huomini  fi  fieno  modi  a beuerle,&  a viàrie  , : 

& le  pioueggiane  tanto  lodate , & tanto  flirtiate  per  la  i 

fanità  da  Ioro,nó  fieno  da  noi  apprczzate.Que fio  erroie  i 

è gride  chi  bé  lo  eflamina,poi  che  fi  tratta  della  fanità,  1 
& della  vita,&  morte  noftra.  Dico  che  i’acque  pioueg-  : 

giane  fonòannouerate  nel  numero  delle  acque  fané,  ik 
buone, & mafiìmamente  quelle  che  vengono  di  State  > 
ik  con  le  nuuole  con  che  nafeono  i tuoni,  perche  la  tur- 
bidatione  dei  vapore  da  che  fi  generano  venti  grandi 
che  vengono  con  Ienuuole,intorbidanoIe  nuuole, delle 
quali  vien  la  pioggia,onde  la  fua  foftanza  è falla , & non 
pura. Ma  quantunque  l’acqua  pioueg giana  fia migliore, 
pretto  ficorrompcjpercfler  molto  fottife, 6c  perche  in 
ella  il  vapore  aereo , & terrefl  re  corromperne,  opera 
prefto , di  ne  nalce  la  fua  putredine  per  putrefareiniìe- 
me  gli  hurnori>&  impedifce  il  pctto,&  la  voce*  Quefla 
acqua  p ouuta  monda  ogni  bruttezza,  fi  ha  da  metter  in 
Ci  (terna  ben  lauata , che  verrà  ad  elfere  meno  humida 
di  tutte  !ealtrc,&  hauerà  alquanto  di  flittichezza , onde 
non  noce  allo  ftomaco,ma  Io  conforta  più  preflo.Que- 
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fta  acqua  non  c buon  1 però  a darle  a quei  che  fònnoarn 
malaticci, & che  han  fpdfo  febri,  mafiìmamentc  fé  farà 
acqua  di  lungo  tempo  » benché  nelle  ajfcrefuedifpofi- 
tioni  Ila  buona'.  Dice  Galeno  che  l'acqua  pioueggiana  è 
dolce  ( k luminofa  aliai , perche  il  Sole  concepitela  più 
fotti!  parte  dell’acqua,  però  prefta  fi  fcalda,&  preito  fi 
raffreddatila  fi  corrompe  prefto.Ma  non  fi  deue  ftima- 
re  che  l’acqua  che  fi  corrompe  prefto  fia  cattiua  » per- 
che la  prefta  corruttione  di  efta  nafee  perche  fi  racco- 
glie da  diuerfi  luoghi, & quelle  cofeche  fon  raccolte  da 
luoghi  diuerfi,fon  di  più  prefta  putrefattione , tequale 
nafee  dalla  leggierezza  fùa,  perche  la  parte  fua  fottilc; 
prefto  fi  diflòlue,&  il  refto  fi  putrefa . Finalmente  l'ac- 
qua pioueggiana  e fommaménte  eccellente  fra  Falere 
acquetili  leggiera, più lòaue,&  più  monda,  ma cóuien 
che  fi  auuerca  di  non  le  lafciar  pigliar  nel  confermarla  cac 
tiuo  odore, perche  genera  a chi  la  beue  voce  rauca , car- 
tina, & graue,nel  refto  tutte  le  bontà  dcll’acque  fono  in 
efia,  perche  gioua  alla  digeftione,a  prouocar l’orina , al 
fegato, aila  milza, a rognoni, al  polmone,a  i nerui,  &c  con 
tutto  ciò  che  ha  in  fe  fòrza  molto  infrigidadua . 

Jl  danno  che  nafee  all’httomoper  il  bere  acqua 
troppo  fredda . Cap.  CLXL 

NOn  ho  io  arco  veduto  genti , più  vfeite  di ceru el- 
io , &c  difperate  di  coloro  che  nel  tempo  della 
State  per  voler  ber  frefeo  inacquano  il  vino  con  la  neue, 
fapeqdo  per  certo  che  non  poflono  fuggire  di  non  ab- 
breuiar  la  vita  molto,#*:  incorrere  in  graui  infirmità , & 
fe  talhota  fi  vedono  alcuni  che  per  la  robufttzza  della 
gicuentù  non  infermano  allhora,afpettifi  pur  tale  infir- 
mi* à nella  vecchiezza  almeno  chedefidererà  più  tofto 
effer  morto  che  con  la  vita.L’acquaecceffiuamente  fred 
da  nuoce  primieramente  a i nerui , perche  interromp.e 
la  digeftione  che  jp  ofiì  fi  fa  delle  humidità  che  fono  in 
- . ' eftì 
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eflì>&  non  pur  a nerui  fa  quello  nocumento , ma  c per- 
cottìua  del  petto , & de  gli  ir.teftinhgenera  dolore  nel 
ventre , ftrettu?a  di  petto , & in  tutti  gli  linimenti  dello 
fpirjto,&:  crepatura  delle  Tue  vene , et  che  più  che  chi  fi 
vfita  a beueme  fpetto  incorrerà  nello  fpafrno , in  epile- 
pfia,  Se  fe  gli  addormenteranno  le  membra, et  maggior 
mente  (è  fi  metterà  l’h’uomo  a beuerne  fenza  vino.  Han- 
no a fuggirla  tutte  le  perfone>ma  precipuamente  coloro 
che  fono  humidi  o naturalmente  o accidentalmente.  Fa 
l’acqua  frédda  nocumento  grandifiimo  a i denti, et  mag 
giormftnte  per  i nerui , et  per  altro  nuoce  a gli  attempa- 
ti » ne  i quali  nocumenti  appaiono  pretto , ma  non  coli 
pretto  ne  1 fanciulli , & ne  i giouani , per  il  calor  grande 
che  hanno  m loro  che  lo  repugna  : Guitta  lo  ttomaco , 
jnfrigiditte  il  fegato, mordifica  le  parti  intnnfeche  dello 
ttomaco, & delle  budellami  occhi  >&  le  orecchie,  e):  fi- 
nalmente tutte  le  membra,  et  particolarmente  al  ceruel 
lo, et  al  petto  chccommoue  il  catarro , et  la  tolte  facen- 
do col  catarro  venir  i!  fangue  Galeno  dice  che  i giouani 
che  accoftumano  a bere  acqua  coli  fredda,  non  fentono 
i nocumenti  che  gli  apporta , ma  quando  cominciano 
poi  a vfeir  della  gioutìirù  pian  piano  gli  fi  cominciano  a 
{coprire,  et  incorrono  in  infirmila  che  fono  incurabili  , 
perche  quella  frigidità,et  humidità  gli  fono  in  giouentù 
entrate  nell’otta, et  ne  i nerui  a poco  a pnoo,et  come  co- 
mincia il  calore  de  i corpi  loro  a mancare,  allhora fi  ve- 
de l’error  che  ha»  fatto . Nuoce  più  il  beueme  la  matti- 
na a digiuno,  perche  quando  l’huomo  c fcaldatodal  ci- 
bo con  quel  calore  contempera  in  parte  quella  gran  fri- 
gidirà.Non  dico  io  già  che  fi  debba  ber  caldo, o tepido, 
anzi  dico  che  fi  debba  ber  fretto, ma  non  freddiffìmo, 
che  il  ber  fretto  rinfrefca,corrobora  lo  ttomaco,  & ac- 
cette lo  appetito. 


LIBRO  DUODECIMO.  jop 

Che  nell'acqua  naturai  e fi  d ec  bere  caldaie  ninna  altra 
acqua  I alfa , Col  [urea*  oche  fi  a con  A lume. 

Cap.  CLXll. 

TVtti  gii  eftremi  fon  viriofi,però  eflendofi  detto  che 
non  fi  debba  bere  l’acqua  freddiftìma , accioche 
non  intendeffe  qualche  vno  che  fi  habbia  a ber  calda,  ti 
dice  hora  che  l’huomo  fi  debba  guardar  per  conferuar, 
la  finità  di  beuerla  calda, perche  efiendo  la  fere  appetito 
di  freddo,ec  di  huinido,  fe  l’huomo  in  cambio  del  fred 
do  metrefle  nello  ftomaco  acqua  calda  o in  atto  o in  po- 
tentino» foio  non  fatisfàrebbe  allo  appetito,  ma  gli  no 
terebbe.  Dice  Auicenna,che  l’acqua  calda  corrompe  la 
digeftione,er  fa  notare  il  cibo  all’alto  dello  ftomaco,  et 
non  fubito  eftingue  la  fete,et  molte  volte  conduce  il  cor 
po  all’hidropifia,et  all’etilica  confumando  il  corpo, et  (e 
fi  beue  acqua  fcaldata , et  tepida , fa  naufea,  et  nuoce  al 
ventre , et  l’aftuefarfi  a beuerne  fi  debilita  la  viltà  dello 
ftomaco.  Bene  è vero  che  ralhora  l’acqua  che  è molto 
calda  beuuta  guarifee  la  colica,  rompendo  la  ventofità 
della  milzajquando  fi  adopra  per  medicina,ma  l’acqua 
tepida  ha  virtù  di  rifoluere,  et  maflìmamenre,c©me  ho 
detto,  la  virtù  dello  ftomaco  in  quel  modo  che  la  fred- 
da reft  tinge.  Meno  fi  dee  bere  acqua  che  fe  bene  è fetta 
artificiofamente  fredda  fia  di  fua  potenza , et  fua  natura 
calda,per  conferuatione  della  fanità  ,quantuncbe  alcuni 
huomini  grofiì  fentano  il  ccntrario.Non  fi  deue  ne  anco 
bere  acqua  falfa  perche  è nociua  molto,  et  fa  fmagrire, 
benché  da  pnncipio  faccia  andare  del  corpo  per  la  forza 
che  ha  di  todore , ma  al  fine  poi  riftringe  il  ventre  per 
la  ficcita  che  ha  di  fua  natura,corrompe il  fangue , et  fa 
grattatecene  tando  rogna.  Non  fi  deue  parimente  bere 
acqua  aluminofa,perche  alle  donne  maflimamenre  non 
permette  che  corra  le  fuperflmcà  del  meftruo , ne  vfeir 
il  fangue,  & prohMce  a vfcire  quello  che  elee  dello 
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morroidi , & i cordi  che  fono  atti  alla  fibre, ve  gli  con- 
duce molto . Acqua  doue  fìa  cftinto  ferro,meno  fi  beua 
eccetto  non  fofTe  per  medicina. 

PArendomi  di  hauere  hormai  detto  a baftanza  de  i 
cibi,  &:  delle  qualità  delle  viuandeche  voi  MefTer 
Francefco  haurete  da  amminiftrare al  voftro Signore, 
cofi  al  gufto , come  alla  fànità , oltre  J’hauerui  efplicato 
innanzi  l’ordine, & il  modo  del  feruire,  cofi  nel  Tuo  ma- 
giare ordinario,  come  ne  i banchetti, che  vi  accadefiedi 
fare , per  l’vltimo  auilo  vi  ha  riferbato  il  fatto  del  vino , 
perche  in  effò  come  in  cofa  grata  a chi  neferiue,  & a 
chi  lo  legge , & intende,  ci  polliamo  allargare  alquanto 
più  che  nell’alrre  cofe , io  in  ragionarne , & voi  in  afcol- 
rarmi,accioche  amendui  refiiamo  con  la  bocca  dolce,& 
faporita . Et  perche  di  quefta  materia  potiamo  trattare 
copiofamente  di  tutto  quello  che  è grato  difapere,  vti- 
le,et  nece(Tario,ho  determinato  di  cominciare  a dire  che 
cofa  fia  vino,&  che  vuol  dire  vino,&  donde  habbia  trat 
to  la  fua  etimoIogia,come  fi  fa,&  conferua  il  buon  vino, 
qual  di  unte  le  foni  c il  migliore, le  qualità  che  deue  ha* 
ucre,&  per  il  gufto>&  perla  fanità,con  che  regola  poi  fi 
debba  bere, et  per  fuggir  la  embriachezza,  & le  infirmi 
tà,cón  alcuni  rimedi  j per  la  embriachezza,  chi  fe  ne  de- 
ue aftenere , o almeno  beuerlo  con  più  regola  de  gli  al- 
tri, & 1 danni  che  prouengono  dal  beueme  immodera- 
tamenre,&  finalmente  toccaremodi  punto  in  punto  tut 
to  quel  che  di  efto  è bene,  & neceftario  di  fapere , ben- 
ché a dir  di  eflò  copiofamente  quel  che  ha  a dirli , bifo- 
gnarebbe  di  empirne  vn  volume.  Do  pò  quefto  finirò 
quefti  miei  auifi  con  vno  auertimento  neceffario  che  tiri 
ho  rifeniatojcolquale  fodisfarò  copiofamente  a quel  che 
in  quefta  arte  vi  conuien  difapere  per  efferne  dotto  fria 
tutti  gli  altri  dotti  . Ma  veniamo  al  trattato  dii  vino. 

*•  • ~ " DtlU 
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Della  eccellenza  del  Fino  , & la  fua  etimologia . 

' Cap.  CLX11L  • 

SEcondo  Ifidcro,  il  Vino  ha  laethimologia  dalla  viT 
te,o  dalia  vena  nato,  aldi  da  Vfiche  vuol  dir  in  La- 
tino forza:  perche  fra  tutti  gli  altri  frutti  della  terra  è 
polente . Altri  fimilmenre  dicono  hauer  il  nome  dalla 
vircùjtna  fia  come  fi  voglia,  ottiene  il  principato  fra  tut- 
ti i fucchideglialberi,&  dell’herbe,  perche  fortifica  la 
virtù  del  corpo>&  la  augumenta,la  nutrì Le.gciiera  pu- 
ri humori,&  purga  quei  che  non  fon  puri,  letifica,  Se  al- 
legra il  cuore, Se  la  mente  dell’huómodà  chiaro, & pcr- 
fpicuolo  intelletto , mondifica  gli  interiori , fa  l’huomo 
audace,&  IiberaIe>toglie  via  i de  lori Se  le  melanconie 
dal  cuore,opcrandoche  l’huomo  (ènedomentichi,au- 
gumenta  il  calore.dà  al  vifo  bel  colore , huractta  il  cor- 
po fecco,&  difleccail  corpo  molto  humido,  moderata- 
mente  beuuto  e medicina  dell’anima,  et  del  corpo , & 
perciò  conuiené  a tutte  le  età,&  particolarmente  a ’ vec 
chi,perchc  gli  ripara  ì’humore,&  il  calore  perd  tiro , et 
gli  lo  reftaura , Se  finalmente  non  lì  potrebbe  efprimcr 
mai  le  virtù>&  la  eccellenza  di  quello  liquore,  col  quale 
volle  il  Sa!uator  del  mondo  oprare  il  primo  miracolo 
al  mondo.Ma  cpn  tutte  le  fùe  prerogariue , Se  bontà,  fe 
il  Vino  è beuuto immoderatatneme,&  più  che  l’huomo 
norfc{eue,non  è al  corpo  humano,  et  al  mondo  più  per- 
niciofo , et  mal  gno  veleno , poi  che  la  mente  dcll’huo- 
rao  di  tanta  eccellenza  la  conuerte  il  furore , neH’empi- 
to  del  male;neIlaobliuione  del  bene,liga  la  lingua  fatta 
da  Iddio  all’huomo,perche  lo  glori  fichi, et  Io  laudi , fa 
le  mani  tremanti  ,fa  dellaboccavfcire  rutti  puzzolenti, 
prouoca  la,fete,pcrche  è laconfuetudine  del  vino, et  del 
Iaembriachczza,  tale  die  il  continuate, et  alluefarfi  nel- 
lo immodcrato  bere  partonfee  iaauidità  del  nbeuere. 
Dice  Plinio  che  il  Vino  è (angue  della  terra , et  beuuto 
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fuor  di  mefura  è dannofo,che  abbrufcia  il  (angue, ’et  per 
confeguenteil  Teme  della  generacione,  fminmfce  la  for- 
za il  Vino  intemperato  , doue  il  temperato  l’accrefce, 
accrefce  il  Vino  intemperato  l’ira  > indebolire  i nerui , 
et  fuffoca  il  calor  naturale.Quefta  fu,fi  penfa,la  cagione 
perche  da  i Romani  antichi  fu  prohibito  il  bere  alle  don 
ne  particolarmente, perche  hauendo  effe  il  ceruello  per 
la  frigidità  del  feffo  più  debole  chequello  de  gli  huo- 
mini,  et  piu  effendo  frigide  di  natura,riceuon  più  nocu- 
mento fe  ne  beono  intemperatamente,  et  per  quella  leg 
ge  fi  legge,che  la  moglie  di  Egnato  Merentino,  che  per 
effer  ita  a bere  il  tino  alla  botte , fu  dal  marito  ammaz. 
zata,et  dante  la  legge  che  prohibiua  il  beuerne,fii  da|Ro 
molo  affo!nto,et  parimente  fi  truoua,  che  fi  facean  per- 
der le  doti  da  i mariti  alle  donne  che  eran  trouatc  a be- 
uerne , et  Catone  diceua , che  il  coftume  introdotto  in 
" Roma,  che  quando  fi  incontrauano  le  donne  per  fi  ra- 
da da  parenti, le  bafeiauano , non  fu  per  altro  fe  non  per 
fentir  al  nafo  fe  haueano  beuuto  vino  contra  la  legge,  ec 
che  la  legge  era  fatta , perche  con  lo  imbriacarfi  non  di- 
cefferojò  faceflero  cofadishonefta,  ò appalefaffero  i fe- 
- creti  de  i mariti,onde  nc  foffe  nato  romor  maggiore, Fa 
à quefto  propofito  quel  che  dice  Hippocrate  della  ca- 
gione , perche  le  giouanette  non  diuengono  calue  come 
gli  hubmini,et  chenon  han  gotta , dicendo  effer  perche 
non  beono  vino, argomento  certo  che  in  quel  tempo  no 
ne  bcuèano . Ma  per  mia  fe,che  fe  hoggidì  fi  punì  fiero 
con  la  morte  le  donne  che  beon  vino , poche  fariano  al 
mondo.Non  già  che  io  laudi  che  non  ne  beuano, perche 
farebbe  crudeltà  che  fteffero  in  quefto  mondo  priuedel 
gallare  vn  liquore  cofi  eccellente , anzi  dico  che  c mala 
cofa  che  non  ne  beano  mafffmamente  che  per  l’ordina- 
rio fon  ranco  fóbrie,et  fi  moderate  nel  beticrlo , rifpetto 
a gli  huomi ni, che  bifognarcbbechefi  Facfcffe legge,  che 
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gli  huoraki  non  n*  bcudfcro,et  effe  fi*  poi  che  fon  cou 
•imperate  mcflcxcc  gli  huomini  si  intemperati. Ma  tar- 
mnaoaipropofico,  commandaua  Piatone  nelle  fue  leg 
gì  ehegli  huomini  di  guerra  »et  Capitani,  che  la  gouer- 
nauano  particolarmente  non  nc  bcudTer  3 ,ò  al  meno  po- 
<D>cr  moderatamente , perche  oltre  che  infiacchi  toc  Io 
forzc>comc  fi  è decto>mgrofla/a  offùfca  gii  ingcgm,gc- 
nèra  formo  y lichene^  ricerca  la  guerra#che  vuole  inge- 
gno,  et  vigilane  ihber  troppo  vino  vqjrantats>>ne  a» 
uicnc^hc  indebolendoli  la  fpcrma , genera  figliuoli  de- 
boli» ma  il  fobrio  genera  figlinoli  temperati  ,diforctijc6«. 
tcmplatiui,ct  ftudiofi . Fu  comandato  dall’Angelo  alla 
snadrc  di  Sariib(teprinu.ches,ingraipdafie>chcnan  do- 
urifeber  vino  la  madre  di  Samuel  fammo  (àcetdote 

degl»  Hebreijdifle  art  Eliche  la  riprendeua , ch'ella  non 
. hauea  beuuto  hè  viaojHcaliri  co  tacche  Phaueflc  potuto 
ctn^riacare;prSaÌ9hioDeierpniieUo;  per, non  incorrere 
inerrore  alcund , fi  priuaron  delvino . E Demoftene, 
grande  Oratore  > domandarci  perche  hauea  acquiftato 
queifuo  granfapere,  ri  fpofe,  perche  hauea  confumato 
più  ogtìo  inftudiare»chevino  n bcrciLwno  è.dipiù  fot 
Ojthealcuno  è bianeo>alcuno  cnero,àkro  è rofib,  et  vn* 
altro  èGkrinojGinquecofe.fon  conilderate  nel  vinojco* 
lorcifèfnDa^^  etàil  ntto  è buono  per  le 

pecione  afa  utte,  comefondù  colerici  > et  alquanto  fan- 


to  gite  pili  ^airojpctchei  più  ntiietritìo>nè  lafcia  fcor 
rercgli  h umori  tanto aUcmcmbu . \Ù  bianco  è buono 
fwrdcperfqtichumidc^ame  fono  i flemmatici  ,,etper 
colòrojchc  hannoil  mal  della  pietra, et  per  melanconia 
rrwcTifpù  iodato  è quelloehehan  vn  poCo.di  ei  inficio  di 
mcncoiwre  alquanto  » che  è il  vino  Già  fette»  d : Francia  » 
Ncliapore  yno  cdolceù'alttoè  foaue,l’akrq  è brufehet- 
tOjchc^rabko  buono  per  il  tempo  della  Swte , che  più 
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idfrc&a^e»  piò  ttf^lieiajfcctóoontè^imorQ  ^nciofuoca 
ic  vcrve.iii  xma  rodò<erfo  tccict  ^giurdo^dètoie  musi- 
lo la.  temperalo  te  li  cerudiosrecc  ^rittr»iqii«if6ut»i- 
- btioaró^tfn  tatto  ciò  tanpcEaip  rii odcraui'nQpcd ^aa- 
-Cfifce  mdkóycoaforta,  et  ì^ata^kdnatiTOJii  pcf d«iiw»aet 
Ietrlìca  il.caocd  et  la  mente;  JJ  wncmnDue^etTKm  puf- 
gato'.nonè  contimi  cruepdr,  la^antiià;  djeFcòtrpo, et  .queli- 
to piiVfHmiuccim  tarsio  puiyimeaùdc^p;  i*  paro»  eskb 
-rifer<3£tf  più  sparito  > eccetto  fepiibucBturane  oij  ce- 
roni pepec  quakfee  acacicòtóvh^iimtghOTef!  etripui 
4àudab  i tóet  1 t pò  dóno  è quehdna  >?ghoò  ihiTK3M^c»I 
òcchio' Jb  il  nucuo,ct  che  irA  iafo^cherira  ,jda^nefi 
■è  genito»  itmiraatlquanto,che  habnono  odore, et  ebegoa 
4e  {sporiche  noìrè  dolce®  :<&  noivi«g.rOy  che  iiaddlo 
raro  mirrilo  per  natuqaj  il  calo td  dclqu tóé  può  ffctejfafce 
«jtorujtto  sfccoi'poffche  Ila  fch£abatimitòdine^3ndo£à> 
it?cbc-ò  -vinofoi&j  piòca ^al^xantonri  jtóBdpio  y^Dporè 
ddetrabile  ferita  amaritùdine  alcuna . • L'operatione*ct 
atttonqdefvmoi  non  opera  ùgoabrientenol  vttcbhiOQ- 
rriònel  gioiuneenei  fanciullo,;  peccioche nei  vcàdik^r 
j^ÓTrdO  livmecliariarj  percheiiicaiar  d^vinotepiigiija 
aTlft  frigidi nel  gioia  oc  fecemdoilcifao^li»*  He  i 
fanciulli  fecondai!  cibo*&  feròndajlaai^ 
cheli  laro  cafbr  naturale  benché  ftrùantihlmei3te&a.gaL 
gliardo,'noh  èanco  in  petfetriobttrj^d’abondanza.'dcl^ 
hùrtfcd>ità:loTO,&  il  vino  dà  au^imaBm»  r&mnxifjjenqj 
àlx&loi  naturakidefiarando  lalbrohatnidttàil  vinonàr 
fcOn&ti  è fono  àvécchr  innanzi  j l £ ibtnaiè  m alari  tbnpov 
pecche  titUnacafa  groffa  èvuleabiecchi  ypereùolè'gfc 
òppilènò>itagaG)fti  , &&il  fcgaro,&  la  milza  : <kiardinri 
molto  i vecchi  daf(ùperchiobciJeiLvino  u 6cpocorenv- 
perato^erdOcheeìTcndo  medi  il  caior  natufaiéj&rtqua 
fi  fòsforo  dal  rtopp-^iiv^bfnpericòm  qoebmqdoicke 
la  fiamma  poca , fuperchiaia  4dlc-tnoktiegn  a f eflà 
>1 A evinta. 


LJÙXV't)  rO-D  %£J  M o. 
'ffcfHrttai&  là  lucernai*  molto  olia  che  fe'gfimettaiicc 
Ifaac  nelle  tue  J)ieté,  le  medefi  mexiceél  lentie  idièdsàB- 
biamo  recitari  del  Vino  beiiutomòdermttierttdnè  £> 
htnente‘egli,tròa  i lèdici  turt  d ic^creffd èira p oflita^e 
* che  l’anione  dèlia  virtù  digeitioa  pc^aCDnfortaHìim- 
•za  lar  fortezza  del  caior  nat arale, & chenum  aboirtrna- 
ua  o beuanda  alcuna  che  fiacolì  conh^ta^niodelcàlpr 
naturale»  & àiigumentatiuò~del}e  fue  forze  quanto  il  di- 
mxper  h firma  àVnicitia  , e,  faniig)ifima  chehÌ''co«;ÌR 
naturarvi  & pvréQé réfetffi  conuenientóa  i corpi  humani, 
^che  il  caior  r»fù  raledet  cofj*<>  ,4: 

pretto  fi  conberttfftel  naturale, ec-febri  ftìOnsto  j et  puri$- 
caro  fangue  i &:dhe*tfs*folo  confiteli- caior  naw&iJg, 
ima  Ichiaiifce-  ttfàtìgóe  torbido , &fa  adito  p ert  ut  cui  1 
corpov  & ftfeflM  a mente  per  le  vctìésaprc  Jdttenébniife 
fiimofità'Ohtf  generar  ri  ltina,&  malenconià  fcacciandc^. 
lo  dalcuor^s'^ohoboràfido  le  iTref^rartbxunO  il  coc- 
pcr  et  CX^blu^notìnàh'neriteiC'he-i  Utebeuuèoibmpc- 
ratamentefcdcrtdòl  'et  à ,i  I tempora  regione*  Idc  htow- 
foetudiffo  ^Tlà  ifàturà  deH’liuòmo  Vdcinquantapuò  k 
; natura' pOìtaré,'  dà  '6  pore.a-tutto  l 'at  roterete  a l cM> 
dandóànc6defideVio  altófiS^aec^Sq  appetito  deltftah 
g'iàrejtcdtàdl  còte  Scia  libidfoe,^retoche  Jà^uiitò  vi- 
tale^ animale  per  etto  fi  conforta  moko^iutail  còrpo 
a rirenefi^è^^-anòàrtlfa?^^  fèièerifcrt^sàdo  le 
compofitioni , & cbmplefliòm  deH’ànima,  et  del  corpo 
col  fircttjuonò  odorai  la  fiiavnondrtteionctetodtf- 
ròborand’odièlie  appalesatone  fuà^che-ftoicJi^fii- 
’rnebte  -tediamo  chequartcfó  lébetf&ihó  ddieuai’aifti&- 
tióneddl’anirnò  jet  ci  prouddl'l^ltegrezzadelJ'amitìtV 
isàrrafidas  òa*ìòo  deltonamr  w^im^vvoltandoU^ 
pierà  in  pieràd’auarida  nciia'  llbéliUrà  dalù  pc:  b)  a iui  hai 
«nitida  pigrieifcifl  folletti  udi*ef&  timore  t>cll’«njdaCTav 
muta  paiiiwant*  la  t rafcu  ra  g •!àc>fci  o c he  ztza , et.  rac> 
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wràid  in  a{luda»cloqueatia, et  ingegno  ,et  dicefi  che  gli 
Eleni*  & i Perii  quando  volerne?  configliare  o ragiona- 
re > & disputare  cofe  importanti  per  la  Republica  fem- 
ore beueanil  Vino  moderatamente*  perche  conofceuau 
che  il  Vino  era  confortatiti©  della  mente>et  dimoftiati- 

00  delia  recti tudine*ec  bontà . Gli  Eleni  lo  vfauano  anco 
quando  volean  comporre  i verfi  * onero  fonare  con  in- 
ftrumenti  è cantare,  perche  trouauano  per  efpcrienza 
Che  col  vino  fi  acuiua  la  mente  loro,  Se  il  difeorfo  augu- 
.mcntarfeglijiè  quello  era  contrario  punto  al  penfiero. 
Se  ordinationedi  Platone  > perche  Platone  temeua  che 
per  .Pimmoderato  bere  non  fi  fubueruflè  la  mente  de 
glihuominij  etcoftoro  intendeuan  ifbeuerlo  modera- 
tamente . Dice  Auuerois  che  fi  apparecchia  il  vino  piu 
alla  digestione  di  rutti  gli  altri  cibi  che  fi  portano  man- 
giare ò mediane  che  fi  toioumo , jp  tantochedice  che 
■non  fi  ferma  molto  nello  ftomaco  a digerire , ma  fi  be- 
ne nella  feconda  digestione  nel  fegato*  Se  Hippocratc 
padre  della  medicina  ne  i fuoi  A forifrai  dice  clic  il  vino 

1 diquellafotce  chp  predo,  er  fubitp  nutrircele  nel  ter- 

zo libro  delle  complelfiopi , . affimiglia  il  vino  circa  il 
nutrì mcntojct  la  preda  digeftionecofi  predo  hfoluer- 
fi  nello  dOmaco>comc  dal  fuoco  fi  nfoluejdoppa»  et  ft- 
jnilcofe.;  , ..-.f  i.r,.  ■!  r*  :s . ; ..." 

: i . Che  non  a tutti  fi  ha  da  dare  il  Vino  ben  temperato. 

\ 7Ì..  C#lp*  ::.-C  L XllJi'j  /*.:;•! r,».. 

B Etiche  fi  fiadctmche'lvinodcbbaclTerb^tpmo 
dcratamente,  et  temperato , non  fi intende  però 
ch'ano  lo  debba  beare  inacquato  molto*  anzi  dicoche  il 
troppo  ^ inacquato  fe.  non  è.per  cauarfi  la  fere  * ò perche 
i’huom  fi  conofca  lo  domaco  ò il  fegato  troppo  fcalda- 
toifi  deue  fuggi  rc.La  cagione  perdio  invino  inacquato 
toglie  più  la  fece  che  il  yinoò  l'acqua  puri)  » òche  il  vino 
per  la  fua  fotti  lità.pet»  l’acqua  nelle. vencj  et  nelle  vi* 
^ tMk  .a  fccte 
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fcefe  a refrigerare, oue  fòlo  non  può  andare,  ctnon  ffriT 
da  come  il  vino . Il  vino  inacquato  è biàlìmaro  generai  * 
mente  da  tutti  i Medici  dicendo  che  immetta  troppo  lò^ 
ftomaco,etlo debilita,  «genera  ventofità nelle inteftf*' 
ne, con  tutto  ciò  chi  haudTe  io  ftomaco  molto  defeca- 
to concedono  che  fc  gli  he  dia  vìi poco , dicendo  che  ior 
quel  raodoche  il  vino  puro  fa  (altare  fumo  àlceruello  p 
grauezza  allatefta , et  fece  per  la  fuaca  lidità,  cofi  loàc-  { 
qUato  fa  il  cotkrario  per  la  fua  humidità;,et  frigidw:à,  pe-  : 
rò  fi  dice  che  coloroche  haueranno  lo  ftomaco  frigido, : <■ 

et  deboli  le  vifcefé  non  deueno  bere  vino  inacquato . m 
Dice  Auicenna  che  il  Vino  acquato  fa  più  predo  em-{ 
brucare  , dicendo  cfler  la  elione  che  dell'icqua  pene-  - 
tra, et  fa  penetrare  il  vino, et  AriftóTttdiieifuoi  Problema 
mi  diceil  medefimo,  dicendo  che  il  vino  temperatO'CÓ  - 
l’acqua  piu  embriaca , et  però  chiria  d capo  debole  Io  * 
deue  lafriatftate,  et  parimente  chi  ha  debolezza  di  fto-' 
maco,et  delle  inteftine,véró  è che  humetta  molto,  et  fa  ’ 
meglio  dormirei  fa  fidare.  Onde  li  ha  da  concludere 
che  il  vino  inacquato  l’han  da  vfare  tutti  coloro  che  n5 
han  la  teda, nè  lo  ftomaco , et  le vifCere deboli,  et  loti 
giouani  ò coftitun  in  mediocre  età, et  faricoli,et  carnali,  > 
et  chi  fi  fiat»  afluefàtti,#  vedan  che  gli  conferifca,  ma  gli 
altri  non  l’vfino  permuti  modo , ma  in  cambio  beuano 
i Vini  picrioIi,cornediTafli . 

Dtl  -vino  ptcciolo  chiamato  da  Medici  •vini  acquofo,  & * 
quanto  conferifca  a i fatti , p*  cheglt  infermi  lo  deom 
berte» am  ì febneitanti più  prefto  che l’ acqua  pura  . 

* Cap.  CLXf^f  £>/  ./  ..  v n_ 

SI  è parlato  del  Vin  inacquato  artificialmente  a chi  fa 
buono,crachifiautnuo.Horafidice  cheil  Vino 
picciolo  bianco  chfaimto  da  medici  acquofb»  perche 
par  per  la  fua  piocdolezza  hauer  in  fe  acquai  e non  foto  , 
a fànùmAafcbridcanri  tuie  molto.  Sono  alcum  medici 
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che  piti  collo  fegueqdoj'vno  l’cffempio  dell'altro  che' 
retorica  de  i^oMiiWdiei antichi  vfano  di  dare  a bere> 
acqua  a i felicitami , dicendo  che  il  Vino  (calda  troppo, 
& accende  più  ila  febre , nonconfiderando  che  allo  in- 
contro l’acqua  indebolifce  molto  lo  ftomaco>&  la  na- 
turai che  fi  deue  hauer  riguardo  principalmente , ne 
diftipgucndo  la compleftìone  degli  amalan,.  E il  Vino, 
a jfenhdefebricirwm  più  commendato  »&>  ;più  faoo  che 
l*acqua,ma  non  ogni  forte  di  Vino . Dice  Galeno  nel 
brpde  vini  , che, il  vino.acquofo-è  chiamatola  glihuo-: 
mini  quelche  fiaflìmiglia  al  colore , & alla  confidenza 
dell’acqua^heè  ^rafpacente, lucido,^  puro, deche  il  gu 
ft©  non  pare  hauer  forza  , nè  fapore,  &-chenon  tollerai 
che  ei  fia  ini  dica ta  molta  acqua,  de  quello  ènei  nume- 
ro di  quelli  che  nomina  più  (otto, quando  4ice,i  vini  ac-? 
quofi  predo  inuccchiaoo, perche  prefto.fi  inacerifeono,; 
& tramando  .egli della  qualità.  Se  operadoni  di  quello, 
vino  nel  contento  vndecimo  del  fecondo  de  gli  Afonf-  • 
mi  dice  cofi  « ; Ilvino acquofo,fot  rile,&  bianco  natural- 
mente vicino  allfaequa  > & cheal.nutrire  fiauuicinaallà. 
fua  virtù, onde' prouoca  l’orina,  de  pochiftìmo  nutrifee  .< 
Accenna  dine  .che  il  vino  bianco  temperato  è migliore . 
per  chi  ha  la  febrefhe  l’acqua,  perche  f a, flidarei&  pro- 
upea  l’orina, & più  fotto  dice,  il  vino  temperato  conferi- 
re a felicitanti  di  colera,  maliìmamente  nella  declina . 
tione,dc  Ifaac  dice,  conforme  alla  auteonra  fua,  il  vino 
bianco , dtocqtfofo  fi  da  più  fecucamentea  febricitanti , 
artantachcjfàdìmer  te  fi  rifolue in  fumé , & fudore , & 
più  (otto  féguendo  quella  materia  dice.  Il  vino  toltile 
acquoso  fempre  fi  ritruoua  con  bianchezza,  & chiarez^ 
za»ondeò*;  faciJe  allo  ftomaco, perche  predo  fi  digerì  Ice 
de  parta  le  véne prouocando  l’orina^&l.però  c vtile  a fe- 
bricitanti , persie  non  fcalda  molto  ne  percuote  il  cer-  j 
ueUo>nc fa  nocumento  ancruii  & le  fi  mafticiierà  farà 

Cfi—  ^ mi* 
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migliore  a^ffiperofegttbftihguèrà  la£re>*&fdi  fotta 
pimfìgg-itvig&'il  vino  che  è fottileydeboi^infipido,  de 
chcooiitòft^e  mùna  ìncfet^ania^  mefmfialdodi:t.Uc-: 
tigli  ai«rij<SCidi^ÌLrf^cilcr<ai^rftÌQne  i -j5c  penetra  piéftot 
tUEteJ§i>H^^^rurrHipO(3^d(rorf^ipc/!d  èinen  nutri-r 
b;  le  di  pgoi  akto^  iriftigiditcé:raè  degli  altri  $ ^rtin-q 


qi|£>^blptìthl  fo?#*8ifca  tihtiqueitKrlpaidatìdO  deifeA 
br^anhte  ion.foiict  et  iaÈrarpucchè  lieti  fcxnmii  dopò 
Iadigeftipòe m percl>e<h  atfroaUHi pio  -giovamento  che . 
f Irtìrivimv  «tacheuKihQ  bmnuocifepra  loj 

% yS<s  il  fudo- 

tCi^  rallegra l'amnw, a’ sàd'Ha  naturai  cacciar  fuori  Ia> 


('tóìitókot^nuenienrcjf^fa  nutti  gli  altiivinia  chi  ha 
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r^Ò1?0ht«fa,njrafpjFfi*àhoè  dolcesi^  nè  amaritudine _ 
nè  v£i«»aricà*&  quello  aoirieneperche  folo  questo  vino 
priyato  diqner nocumenti  < che  propóngono  ? 
d-alistf  f<J  dell’acqua  3cdaogm  luali.ritWi-lq  tralcio  ho  ri-A 
u&tiaig  »n  molte  p^idifcnrtiaT^de^fia-vSeh' vojelTe 
adderete  auttocitài  di  rutti  igl  ì ,ecce  I lenti,  med  ici  > fa  reb- 
bcjcijoppoitenga^  naar-bfctti  a fapere  che  & i:fapi  che  han 
djfbpie!o\pOjd^  wi»ado*fc  membra.,,  naectapiù  conto 
dibete  vini  picei oltdiquéha  iorte'fcttza  ocquìbehe  ber.- 
raggrandii  &fumofiirtaoqiiau , di  iinùlnfente  beoti», 
elude  fhea  febricàcan-  ìì  queftaforre  di  vjoQè.megliodi 
dare  a bete-coa  tfu;pQCQjdi  acqua  tempmra>che  dargli 
a§q^ajCOftó.^>là  neittdecUnacione  del  rrtatalpqnche  nel  ; 
ptìtKipiotdelgt’ana^alfifrpoira  reftartdi.iàri^pec  vndbr- 
«^^ii^nptipiii/bioiido  lx'a?mpklIiom^:lè  ragioni , 

1 ip&Kfftijgimxi  chpufijicòfcndo  ‘ 
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voluto'  dire  in  quello  cafoaU*vbidwqza  di  medici' fon 
dato  talhora  per  pericolarci  due  volte  viti  me  del  mio 
male  ingannando  i medio  per  trailer  letto  quetiiaucto- 
ri , fentendomi  debole  fénza  lor  feputa  beuei  il  vino  di 
quella  forte*  • de  anco  più  gagliardochemi  haucùano 
prohibito , 6c  fenti  rinfrancarmi  fi  la  virtù  debilitata  fu- 
biro,  &gtiarirein  due  giorni, &quefta  fia  la  regola  vo- 
flra  perche  fetévoi  della  medeuma  co  m piemorte  ehe 
fon  io,  & anco  che  non  ci  affrontaflìmo  in  ella  puntai- 
mente.  Et  poi  che  fono  in  quedò  ragionamento,  voghof* 
raccontami  quel  che  mi  àuenrte  in  Francia  nella  bitta  <li  ' 
Bles  ouc  fui  vna  volta  ammalato  di  vna  tetxana  doppia* 
che  eflendo  vifitatonel  principio  del  male  da  vn  medi- 
co giouane  alnero,&  rubicondo , mi  impofe»  che  do. 
uefii  lafc  ar  ftar  l'acqua^t  ber  vino  picciolo  molto fcbiet 
to,&  replicando  io  che  in  Italia  i medici  lo  prohibifeo^ 
no  nel  principio  del  male  afcbrieitanq,mi  nfpofeincó- 
lacche  i media  d’Italia  erano  ignoranti, & che dòutv 
uan  poco  leggerei  buoni  {ibridi  medicina  ,etdle  io  lo 
doueua  fare  confideraro  maggiormente , che  mi  ritto* 
uaua  in  Francia*&  non  in  Italktoueeta  l’aere  freddo*  9ù* 
che  l’vfinza  era  di  bcuerlo,&  replicando  io  che  dubiti*, 
ua  chenonmeneauuaniflTcmale,  egheon  la  maggior 
colera  del  mondo  mi  li  leuò  dinanzi  borbottando  lenza- 
più  dirmi  parola,  onde  io  mandando  per  vn'aiiro me- 
dico d*ctà,pratrico,per  quel  che  diceua  in  Italia*che  era 
venuto  a Roma  con  vn  certo  Cardinale  in  giouentù  fua 
de  non  furiofb,et  colerico  come  il  primo,  raccontando- 
gli io  la  difputa  fetta  con  l'altro  » forridendo  dille  * che 
non  mi  douea  marauig  iiaic  feeglioùhauea  dato  quel 
configlio , perche  oltreche  i medici  non  lodano  l'acqua 
nel  febriritanrc,  ma  più tofto vini pìcrioh acquoline! 
modo  che  ho  detto  • fi  hauea  da  confiderai  la  regiooo 
due  raitrouaua.dcdieendogUiocto^ 

7-*  I 7 7»  " émtcL 
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dóaeflè  Cónlìdefare  àiPincònrrOjTaere  natftjó'fìéftì^àlc 
io  età  fin  dalie  fifci’e  oodritò , egli  con  viTéafl^bilefcr-- 
ri<kndodi(fe,€heio'ntìh>parlaua  male,perche!a cótffàè- 
cudiriè  ottana  al  fi»  bonligho  molto,  et  dopò  l’haher 
penato  alquanto  raidKfer  hVfftil  ho-riTokiro  che  perla 
■ragione'dtìUa  affittffaltiórié  che  voi-aJlegamd&c&fo  * 
▼Oftro^pét  làra^ònéetetóvi  dlp^lfinfetófi'clÉB 1 
ba  pigliare  vna  via  di  m«saà  W farà  chebèoiatr  vn  vino' 
Giaietto»  ffomathaleVet?  btìóiTd  ; ‘che  fìa  cbn  la  feti  di  ' 
acquaioli  l’acqua  ftra'infauor  delle  ragióni' vóftrè,^ 
ih  *Ulo  in  faoòr dèlie  mièmofibi accórdamrfiov&'lcri 
trouaiio mólto buOhè,7Àc fófiò-.*r— *•’*  nodiRt 


>JkiUrtktfc*,&p*>prtMerrirì  òtrm&'xM xV 
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II;  Vino  Citrino  fiOrt:£tome  pénfanoalcunti  Vifio^’ 
afpro,&  picdolóaih'éil  nome  del  Citrino,  lò  pìglfa 
dal  colore, & non  dal  fapore.E  vino  affai  più  gagliardo,  ’ 
&potentedi  quel  chfe'hàbbiam'Ò  detto  chiàinatoda 
medici  aaquofi,anzi  è gagfìardòjodoriferó , fattó  ri  mie 
bianche  mature  colore  a girila  del  aino  delie  mohtighcv 
Quefto  UipOnon  è buono  pérciii  ha  febre,  perche  b^K 
che  aictìlor  paia  effer  un  picaòloyde  di  pccauirtù,  "Sé 
nondimeno  calido  de  gfàft  calidita  y offendè  la  teffa , fe  il  ' 
cemelloqjercheòpiù  caldo  che  non  e il  iiin  neto , fa  fi*?1 
me  a Ha  teff  ai  feftidiofo  mol  to,ft'embriacaréUjenchétìr« 
ito  fi  parta  dalie  membra, & noni  tó'dutr  molta  Que(i;i  • 
«ini  fon  chiamati  lottili  per  la  uefocità,  & fortezza  della 
fua  anione  nel  penetrareeome  fi  dice  del  Pepe , del  Ci-  ‘* 


mon,&  mondificdnolè  feerie  lóro.  Contitene  che  da  i 
tali  uihi  fi  guardino  molto  coloro  che  hart  lacòlhpiefr* 
fione  calda , eccetto  Te  non  lo  temperano  molro  bene  a : 
&£  ^ fi  bene  ben  tempejcatofiÉwcHto  la  età, Scompleti* 

• fimi,  • 
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fiooj,Ie  ragioni  Se  lagcVnCueiydirtejnon  farà  C4tàu$Qpfi?4> 
che  dillo  lue  a difiacca  i grotti  Immoli , mondi  fica<dal«d 
la  putredine.le  uie  delle  vcne,<&  chiarifica  la  pucrcdmf  ii 
& il  fangue  Ma  a v.  echi,  &,a  coloro  che  fta&cdfrafi®* 
alla  .vecchiaia- per  il  radunamento  della  fuperflnità  nedj 
corpi  lorp^&  v*no  buono, xpailìmamente  £b  fi  accole-, 
ri  all’efiefpuro, perche  gli  confortai!  calore, difiaccarw 
do  l’abondanza  de  gli  humori  grofiì  che  han  nelcarpo. 
Onde  per  quefta  regola  fi  viejje  a dichiarare  chfcla  Mài) 
uagia,il  vin , Greco, & altri  fimiliche  han  calidà  qualità, 

& natura,  non  deuon  etlcr  bcimù  a pafto,ma  la  mattina 
talhòra  per  via  di  medicina  per  confumar  la  flemma*? 
& per.  diftaccar  gli  humori  crudi grotti  dello  ftonia- 
co , il  che  e bene  di  vfare  mattimamente  nel  tempo  del- 
la internata,  & non  moltodafciandofi  ilare  la  . fiatò  pe|* 
l’pfidinario  r,f perche  npn  è bepc di  aggiunger caldoj^ 
cal^o.  . >c  ...  .• 

Lavatura ^^touamemtj^.^qcHh^n ti vitio  rojpo  >&> 
nero*  nocumenti  de  i vim  grò jfi  torbidi  > 0"  far 4gtQQtn 
perche.  Cap.  CLJCgtf.  rv  • • otuj/i  ^iw.r.ui 
T> Etiche  nel  primo  capitolo  del  vino  fi  fiaparlato  in, 
JP  generale  della  natura, &.qualitàde  i vini  neri, rolli» 
££  bianchi mi  gioua  di  parlarne  particolaunewei*^ 
render  ragione  dei  nocumenti;.  Se. giouamenfidiiefiì 
afciajcW.Qupfia  diuip£f^tòrift  fe  ben  dichiararti’ che., 

' tap^  diletta  , & tanto  importa  il  ragionarne,  Ducrnc* 
adunqpe  che  il  vino  rofi^?chi^rp,di  folte  cafo^dc  fic-  ?. 
città  , paiTa  prefio  dello  ftoniaco  ,_Se  genera  nel  corpo 
pre^.n-fa^gut;,  à€cuttera*conforta  il 
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è dolcc-^c  ld-rcgt  )iu  ri a*niedc;iad^na(^<^i€Ìo^.j^mÌ 
p?u  nutubilfc  cii  vino  rodo  groffo^ife 'do)i3é,dopò  que- 
sto èii  biadtagrofla  do!ce,&: dbpò  il  grofTò'roffoafpe 
roj  » & dóp&ikneic?  giofiò  afpero,dopò'*è  ri  viòó  fotti  lè 
Et  ICaqdicetcheil  vino  ofeuS  f«to^c  nere, 
bianco  efaeiiià  in  oro  facto^ÌATit  bianche  fono  i ptóf 
calidi  diiutti, perche  il  calordieffiè in  tero  grado  , 
fonoadiftemoci  dall’vue,  & l’alcireffifcmirà , e ftarmc* 
nel  mezzo  deiiaihediocrità.  ifto/fo  da  nel  lane"  rezza,’ 
& alla  gròflezza  vicinò,  & perquefto  è ptó  numbite  di 
tutti  dal  neroampoi^imrcdifceno  prouoca  pocol’Oli^ 
na,&  tardi  afcendealia  tefta,drfedara  ernbriacheZza  p 
e difficiii&ìma  diiTcIurione  i'Ecdicè  Auerrois  che  ogtfu 
uno  nel  qua fcrfìa negrezza  fpdla,&«»^ezza,é%ndl 
che  in  etto  vintela  parte  rerrc7l*egfo»^idfiéà^  l’orina 
di  eiTc?>&:  perciò  non  folo  y ma  da  tutti  vi? 

tuperato>&:gfaua  lo  ftomaco^t1  è duro  a dige 
difficile  aprtretrarle  vene^noii prouoc&orina , 
prouoca  kj-fàitardr,  alcende  alteeelteperla  grauitày  &r 
g roffczzà  deliuoiu  mv,perciCMid^cd(ìtoftO  hteftnbriS' 
chezzà,njw  quando  la  tu  dura  atòk^ijvifto  fèteiofoyd^ 
torbida,^:  •vtcchFO,&  «fiuottOfchè  non 'è  chia  ridesta  gò- 
nera :iifanguc  vaporo todeciofey fec^Uf<5“,  miòefc  àHfc 
villa^  e perdo  dcùc  fuggirli  ’Ma^l'vino  nero  g^ffoi 
non  torbidume  A uicerma  ndn  dOuer'dler'vifQp^atòV 
ma  quan  to  ila  peni  mi  tri  re,mOftO  lodato  > mo  è ah# 
ècomtfb  groflo,benche  noritàbto,attó  ad  oppilare.Ed 
a vccciùrtMìmamentc  iiifràitete)  &bo,#rdèpò  p*pér- 
che  pe’f  mancamentb  dei  xrafóf^tutale  gii  faoppU- 
lanoncmiaggiore,:  &T  le  piett#  nei  rognoni fe ve® 
affucfeniaavvMa%  gtouartiridft^uefto  vmocòficàti' 


>T  A no  NT  o:  • \ T 

li  a namr4,&  proprietà  del  fin  dolce  conigiouamett- 
: >.  ti r& nocumenti  » Gap.  CLXFL1I* 

IL  vino  dolce, come  fi  è detto,fcaìda>#  ettendo  grof- 
fo  in  foftanza,bifogna,  che  le  virtù  particolari , che 
da  dio  fi  vedono  apparire  quando  fi  beue  non  prolun- 
gano fé  non  da  quelle  due  qualità, rioè>dolcezza , 
gioitemi  però  è forzn^che  fia  oppiladuo  ,-#  perciò 
nuoce  molto  al  fegato»  # maflimamente  fé  da  fe  lidio 
è infermo,&  propriamente  le  haudfe  durezza»  ò pofte- 
ftìa,ò  grettezza  alcuna  « Dal  vin  dolce  riceue  dopò  il  fe- 
gato nocumento  la  milza»#:  maflimamente  le  l’huomo 
e catarrofojvero  è che  non  nuoce  al  polmone , anzi  che 
apre  le  op  pi  lationi  che  haJn  quel  modo  che  etto  genera 
le  oppilationi  al  legato..  Il  vin  dolce  è buono  per  chi  pa- 
re infermità  di  petto»raaflìmamente  il  bianco  » perche 
quello  aiuta  più  a (putare>e  caldo  nel  fecondo  grado,  & 
ècco  nel  primo, fi  accolta  nondimeno  alquanto  alla  hu- 
Qudifà»  però  è grotto  , 6c  non  laudabile  ncll'atrion  fua» 
eccetto  che  muotte  il  ventre, perche  in  ogni  cola  dolce  il 
truoua  forza  lattariua,#  colatiua,  ìlqual  vino  fe  auuien 
che  txuoui  nel  corpo  quei  che  fia  contrano  alla  fuaat  * 
tipneicalda,  e bolle , - # accende  alla  parte  di  lòpra  dello 
ftoma?e  fi  conuerte  in  hjimori  colerici,#  genera  fete,& 
vento fità  noriua  nelle  patri  fuperion  & del  lato ,-  & fe 
truoua  preparata  la  materia , quello  male  genera  pietra 
fle^t  rognoni , ò veramente  truoui  la  virtù  digeftiua  de- 
bole.Guardinfi  anco  a vfarlo  coloro  che han  fpdiò  fete, 
perche  augumenta  il  calor  loro , & deficca  l'humidità 
della  faliùa  ingroflàndoIa»;e  accodandola  ai  canali  del 
polmone, oltre  che  fi  conuerte  in  colera.  Con  tutto  dò 
le  I*huomo  hà  fano  il  fegato, la  milza, i rognoni,#  imi- 
li  membra, riceue  da  elle  buon  nutrimento  bruendolo  » 
come  fi  c detto,  moderatamente . 


libro  nrojyÈG i mo.  *** 

La  naturai  quotiti  a delirino  j4grefHno,eU  quelcbe  pie- 
* ca>& dell o flit ttco . Cap.  C LXJ X-  ' »• 

IL  vini  > iticnco  c di  poca  calidità  in  compararionede 
gli  altri  uinù&non  prouoca  orina, Se  conferifcc  rnol 
to  a dii  ha  il  fògaco  infiammato^  conferì  (ce  fimilmm 
le  a coloro  che  han  lo  (tornado  abbruc  iato,  & molto 
caldo , Se  il  mcddtmo  fai!  vino  Agreitino  ,jperche  il  ri- 
muoue  la fete,&  la nnfrdca  Jl nino  (òtti le, &:  die  pènde 
alla  ftitticùà  importa  poco  che  fìa  mifticato  per  la  faa 
. acquofità, ia  penetrare  ilcibo,umifica  la  uinù.  Se  feufa 
l’huomo  tid  bere  per  cauariì  la  fece;,  l’acqua  freddacele 
fa  Pbuomo  di  fua natura àttriftare  ,■  & adirarcper  ilmo 
freddo.Dicc  Kàac  nelle  fue  Diete  che  il  uino  che  hà$d 
ponticoo  dello  accrbo,è  più.  duroiflc  più  graue  » & che 
fidjgerifce  più  tardi,  & che  penetra, órpaSi  le  uene  coti 


ha  pìùarcctcabile  tepore.  Il  po  anco  porchehabbiadel 
.terreftre>&  ha  poco  fapore,onde  è più  tardo  apcnetra- 
t e>&  non  ptouacanc  orina»ne  fudore,6c perciò  non  ge- 
nera fangue  buono , con  tutto  ciò  conforta  ri  uentre  & 


ma  più  predo  fi  handa  operate  per  medicina  J -'c. 

, ; Della  qualità  dd  Fin  odoriftro/Sr  t nocumenti  del 
jòx  jm  '^ribiÀ'sfontrótìe*  "•  Capi  C L*XX-1  < .uzsh  x* 

QV cl  uino  che  co*l  fàpore  hauti  accompagnato  buo 
no  odo  refi  rà  per  la  faniràrpiù  laudato , perché  è 
di  più  faedepeo  et  natone:  Significa  effer  Cottile,  tempe- 
rato»^ da  ogni  bruttezza  netto, et  totalmente  digefto * 
.onde  genera  fangirc.chìaro,netro>&  Iaudabilc,cotiforta 
il  cuorexrdlegra  baronia, & fcaccia  Tanguftia-Quel  uino 
| .die.  Don  ha  odore  a ppalete la  grofièzz&  della  fua  fumo- 
fità,Ia  grauezza  Se  indigeftibih'tà}  -,<ScpercK>èdi  iltaudà-* 
bile  nutrimento  > Se  perciò  non  mondifica  ne  fa  chiaro 

il  fan- 


Jv^r 


vfirf  o 'A \ T "A'M D N, T 0 .1 
•'jHa&gb*»  ^n  còofc>rta  il  cuoic , ne  genera  allegrezza 
anzi  auguracela  gli  hutìaori  gratti  >'8&geberafame  tor- 
»bùioeofc«rDvUercrèchrfejr  lafua  grauezza  & gro|ez 
i za  -non  falc  coli  prÉtealla  tetta  per  generate  embjja- 
nchexza,  ma  feui  fald&tdiftdrttbliwc.  -M^quel  uino  che 
r.  ha  graue  et  hotbiwlèodDieè  pettinici  >iuioceal  ceruel- 
• lo, et  gratta  et  peraiote'ia  mente>ec  fadefionealle  pelli- 
; coledeiceruello»  er  geriera peflìrmb l'angue , maflìma- 

e iiìerkefehadel  ponticxlia-  , -c;  ».  Jv{n,f  i.  r iHt  *: 

.Che  tl  vtnffitcùhiDMolio  ffou£  dellxeccttisfi\^  del  nuo- 
UQ-^Ha?jfapr  bexeJ&iper£he:.<  ^Cjtptì  CtLXXJ- 

vjnompitaLacerbo‘^cche  fattali-  debiro  cernpo  c 
iA.  Carbuo5qbcfc<fi.fetteanm¥ecoci n^reizbgracfo,  &: 
ihasZna  m?aiamar&udnitt,nuirto  tìiubitoafcen- 
iiite  peri 'acidezza  fu  a alTapOjfopetcuoteda^Tience  > maf- 
sfummentedb  «li  èiìo'4ì-beue  rnifhchia 

..poca’  acquai'*  fiat^d^oft  giiardàirerotti^ud  ehe  hàn 
jrc£uidéhob,&  takua-Eheh&np©  iXrmtKrtefct/^uthpdr 
«he  alifa^WD&<xi»hic!rtri  peccata  fenon  h^adfero  ne  i 

*.  ..  • i l . "“v  _ * 11^1 _ — - — 1^4  -a-*— ^ 


<^L’Ymor>.&injconchi6onequeft»taiuini  chehan  perip 
kgquftS  jtQftturakdeiaìfna^et  hmprefcdell*amaro,deono 


ctter  difprafcaà  &datotrpetihi«>y  e&dcpérati  pfcr 
rn^  «^su&qtlSCito  fiaf  ià  ueéchi©  pitldi^ittVecild  o , 


-a^era  chefonaMoppafrigidi/  & humid^:  {'£ì  * *■  • " ; 

e?-.'**,?  n .<«  ìihnafn  vciao 

j-'v  * O, 
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>tì  ni Mar/  Ittèkfottrò 
q£l!) '*1*Méht!?ntr  ferf^fe  nwì4  crrtti^ia  1 

rftaf  alWi-fecfe  tfii^MO- 
*1  <$  effia^qédfò  $b&$f  ^olc&a^rma^^WéJite 
fonbcnKa  (butte/  & -<v>n>Mé  vdico  d#^a^èlfc  wfiìtl 
falfafetaAflfr  cóhreru'àl^iVific}  dfil  AÌSwItdéÀl , 
qilMd’fi%iettÒfid'h«^%(5tpi‘  ffltetMfcl&l  <tfi  d$ér 
■ ìwcWWgtàtàtléà  «t  P6TO  3£ 

Quei  checli  regnano  d tedtffàfcb*  iTvmQmòfrfm^óni 
ffciglioi*  tìfrtedio  gli  òcttè*iùl 
ri,  più  il%Ò  dutfézzó  ;rik  ìè  frfc 

• d tìftèlvJtà  dfètfo  fà^,eiÌ¥pè3  V «c 
^iolé^fetthe  farcii  fò’tf&il  mi elioni i£R:tf , 
rifeìl  ^nócli*  è Mt&àfo  &>U3  bc?  tòt 

ttì  fàlttò.Ne]  ffitìt^ò>i  Vini  ( pai  lo  disile»  Vìnfclf^pà- 

éh^^tx' vi)a>te^^H^B3k 

1 ta  .della  bòtte  fi  aftóécWtoH  Vnf  fpSgo  o gai'òfb  I to'àfcte 
cóft&dorifcrt  che  pendanoci  éntro  labòtf  PV  péfeHé  gli 
<fclahfoatie  è buonò-èdoré , & lo  tipa*rf&  libifòn  vi  fi 
ihteodbea  odore  eMfi&  I*inì  òhe  fffh  dìimràtikà  mal 

^e^édèftfòrrhabbiarJ&dà  VeniirtocréfijricctàtìòVh  pò 
W iiiifttìi&Ktti  nella  chlètópef  cohfcrtfà^Wa^ii  mi 
nò  /Si^aMfe^ftdaife  i4mi  remeflì 
fieUàeriirida  ò rtéfte  ftrade,  cucia  cantina  rifpòricfó'fi'rò. 
pù^grande, perche  gli  conturba  Ar  ^I^^moue  mÒÌ- 

%^pefóiòvediamoehch^ibcK:àdìtyfhbardia',;À: 
ittàffifciamèntbter tarà^  & Mantella,  ouelbito'vmilbg- 
gtóriper  là  natura  di  rért-efci1,  che  hanno  lòftrbpm9#i 
Jcarti  che  padano  per  leftiadegli  fa  staffine-.  -li  Scfe& 
il  gran  càfdorà;infornré?«:  vem^acecòfo  il  Vino , 
quando  è diiiehlitoacWo  hóti  può  rotture  vinóne  co- 
^VLfòltilFilofofo  j-honfi  dati  corno  dalla’pfc’iono 

allo  ' 
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LIBRO  DUODECIMO-  yz* 
dentro  dello  aceto  che  ui  ftiamoki  giorni.Per  rimedia 
re  al  uino  che  habbia  in  fe  la  muffa  li  ha  da  pigliare  del 
pane  caldo  quando  fi  trahe  del  forno , & con  elio  fi  ha 
da  atturare  la  bocca  della  botte,  lafciandocheil  pane 
penda  bene  a dentro,  & fi  ha  da  far  tante  uoke  fino  a 
tantoché  la  perda.  Altri  fono  che  pigliano  buona  quan- 
tità dì  miglio  molto  caldo,  & lo  mettono  in  un  panno  di 
lino,  o Tacchetto  molto  ben  netto  poi  metterlo  nel  uino 
tante  uolte  fin  che  uenga  a perder  quel  mal  fapore.Gio- 
ua  parimente  alla  moda  di  porre  al  cocone,  o bocca  del 
la  botte  della  faluia,  facendoti  almeno  quefto  rimedio 
tre  uolte  il  di  fin  che  fi  perda  la  muffala  mattina,  a mez 
iodi>&  fu  uer  la  fera, facendoli  che  la  botte  ttia  ben  co- 
perta,& che  la  faluia  nonroethi  1 1 uiru  >.E  fimilmente  ri- 
medio efperimentaro  mettere  ni  un  fecohein  > fa  le,  gettò* 
Se  finocchio  fecco,òanieù&  c tarlo  dentro  tl  uino  attac 
caro  alla  bocca  della  botte  con  ufi  f pago . Al  uino  torbi- 
do per  farlo' {chiarire  è la  uera  ricetta  _•  pigliarli  per  unar 
botte  uinticinque  uoua>o  menc>,&  metterli  in  una  gran 
brocca  arena  di  fiumeben  lauara , Se  tanto  chefia  diuc- 
nuta  bianca, & nettai  fi  conofcerà  quando  l'acqua  ulti- 
ma'Conche  fi  taui  riufciràthiara , metta  fi  la  chiara  del- 
i’oua  nella  brocca  dcll'arcna,&  (è  il  uino  fotte  rotto  ui  fi 
può  con  la  chiara  metter  anco  i rolli  dell'oua>e  poi  fi  ri- 
uerfi  la  brocca  nel  uihomiftieate  ben  prima  l’oua con 
l’arena,  & unomefcoli  ben  il  uino  inuanzi  che  quella 
miftutaui  fi  mettar&rdopòanco  die  ui  fia  metta , & fr- 
atturi molto  la  botte,  & trouerà  in  dilegiorni,o  tre  chia 
r© ,&  perche  ettendo  il  uino  roflb,& poftiuifi  i rotti  del- 
l’oua , elle  fi  corrompono  pretto , è line  di  mutar  poi  il 
uino,ma  nel  bianco  non  accade, perche  non  ui  fi  metto- 
no i rotti, altri  in  tiecedella  arena  ui  mettono  della  pece,  - 
& tutto  èbuono.Perche  fi  pottah  ber  pretto  i uini  nuc*  • 
UI  & perduto  qud  fèmore  che  hanno  per  ettei  nuouo , 
rr>?V  i,|  &quel- 


>3©  P A N O NT  O. 

Òc  quella  fumofirà^  Gabbiano  odore  di  u cechi , £ bene 
di  (temperar  della  pece,  òc  coli  bollente  gittarla  nella 
boere, che  jIì  darà  buon  fapore,&  odore.  Se  il  uino  pi- 
glialfe  dello  faldato, una  delle  migliori  ricette,  benché 
più  ue  ne  lìano,e  di  pigliare  una  pignata  di  tetra  nuoua  » 
o eoe o ma, & lì  metta  con  la  bocca  in  giù, perche  piglie- 
rà^ tirerà  a Ce  tucci  i inali  odori,  Alli  uini,che  fon  di  lor 
natura  troppo  àfperi  per  medicargli  alquanto,  fi  han  da 
far  di  feccia  di  bu  >n  uino  alcuni  pini  piccioli, e metter- 
gli a leccare  al  Sole,iquali  ben  pilli, & triti  fi  han  da  met 
ter  nel  la  bottc,òc  poi  mmiggiar  benecondTapoluereil 
uino, et  lafcìarlo  ben  coperto . Quando  i uini  perdono  il 
buon  fa  pore,o  diuengono  infipidi,  il  meglio  e tramutar 
gli  in  altre  botti  che  habbiano  tenuto  buon  uino . 

, I f ’.gnal t del  buon  Pino*  con  alcuni  altri  auifi . 

Cap.  CLXXIII. 

Placemi  tanto , melfer  Francefco  mio, quella  materia 
de  i uini,  che  non  menefo  fpiccare , & poiché  ho 
detto  tanto , uoglio  anco  dir  quello  poco  dei  legnali  de 
buoni,&  cactiui  uini , che  benché  non  fia  il  proprio  offi- 
cio uo  Uro  di  hauerne  particolar  cura  ( elfcndou  ai  chia- 
mato Colo  airotficio  dello  Scalcinone  fenon  bene  che» 
Tappiate  quelli  bei  lècréri,  coli  per  auectirnc  i caneuari , 
& bottiglieri  per  l’utile, & l’honore  del  uollro  Signore 
come  anco  perche  pigliando  mai  la  cura  della  cala , ue 
ne  polliate  preualerc  nelle  occafionì.  Benché  potrei  dir- 
ui  chò  anco  fi  appartiene  di  faperqueile  cofe  al  upllto 
olficio;percioche  la  cóla  del  uino(che  già  per  la  fanità  ui 
ho  inoltrato  quanto  impórti)  e di  grandini ma  confide- 
raiione,poi  che  par  che  da  elfo  dependa  la  falute  del  uo- 
ilro  Signore, uollrajdi  tutta  lacato  » Òc  de  i gentil’huo- 
minùche  alle  uolte  a i banchetti,  eordinario  mangiarne 
fon  conuitati.  Che  fe  lì  dan  loro  tutte  le  imbandigioni 
più  eccellenti,  che  in  tauola  di  gran  Prencipc  poffan  prc 

~i  , fen- 
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Tentarli  » & all’incontro  fi  dia  loro  a bere  vino  cattiuo , 
non  fi  c fatto  nulla, che  vi  fete  voi  vituperato,  & hauetc 
gittata  via  tutta  la  i pefia , perche  quando  fi  ragiona  del 
banchetto , la  prima  cofa  fi  domanda  fèuieran  buoni  ♦ 
vini  ,•&  come  fi  dice  di  nò,  tutti  fanno  il  nafo  del  Rino- 
cerote,&  vi  beffeggiano,  & vi  giudicano  di  poco  giudi- 
ciò.  Andate  a ente  avnoamico  voitro  che  gli  volete  t 
dar  da  pranfo,o  da  cena:  ma  non  hauetc  buon  vino,  che.' 
lo  vedrete  fuggire,  comefegli  hauelie  detto  vna  ingiu- 
ria grande . Matorniamo  al  vino , dico  che  vno  de  i le- 
gnali buoni  a conolcere  fe  il  vino  che  è nella  botte  ripo- 
so , c buono,  è,  fe  quando  in  efla  gittarete  vn  pezzo  di 
pece  la  State, & anderàal  fondo,  & fi  confumerà  poi  di- 
leguandoli,& coli  in  ogni  altro  vafu  meflaui  refpetma- 
mente  la  pece,dico  la  State , perche  Io  Inuerno  ftà  Tem- 
pre intera  la  pece,&  non  fi  confuma , il  contrario  farà  la 
trouarere  intiera,&  non  difcefaal  fondò,  che  farà  catti-  ■ 
uo,&  c la  ragione,che  fe  liauelTe  hauuro  il  vino  in  fe  ca- 
lidità  a baftanza  e molta  fot  za,farebbela  pece  ita  al  font 
do,&  dileguatali  , però  quello  tal  vino  o ha  bifogno  di  •. 
eflcr  fcaldato  con  altro  vino  più  potente,  o beuerio  coli 
pretto, o darlo  via . E buon  fi  gnale  fe  il  uino  ha  fiore,  & 
le  pur  l’ha, l’ha  del  medefimo  color  del  uino , cioè  che  (è 
eil  uino  rodo, il  fior  fia  rollo >& fe  bianconi  fior  fia  bian- 
co: ma  te  al  contrario  fi  uede  al  uin  bianco  apparirè'fior  r 
uermig!io,o  al  uermiglio  apparir  fiore  bianco,  il  meglio 
e di  fmalrirlo  uia  pretto.  Sono  alcuni  che  mettono  la  fe- 
ra il  uino  in  un  bicchiere,  et  lafcian  ftar  fino  alla  mattina  » 
et  fe  e buono  la  mattina  o poco  men  buono  della  fera, et 
che  non  fi  fiammato  del  fuo  colore col  uemr  nero , c le-;: 
gnoefler  buono, et  poter  durare.  Altri  fono, che  fan  boi 
lire  un  poco  di  uino  in  un  pignatcllo  inuitreato  nuouo  , 
et  Io  lafcian  raffreddare, et  le  trucuan  che  fia  buono,e  fo- 
gno doucr  mantenerli  nella  fi»  bontà, et  che  fi  confane- 
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rà  bene . Se  nel  mutarli  il  uino  lafcierà  la  feccia  odorife- 
ra,et  buona,  legno  che  il  uino  e buono , et  douer  du  rar 
nella  fua  bontà, et  il  contrario  farà  uedendoli  la  fece  cat 
tiua . I uini  prodotti  da  terreni  arenofi  fon  per  l’ordina- 
no migliori  col  trafportarfi  da  un  luogo  a un’altro , il 
contrario  auuienea  i uini  di  terre  gralTe,che  e meglio  te- 
nergli fermi  in  buone  cantine . A uolerconofcere  fe  il 
uino  e mifchiato  con  acqua , o pur  e netto,ui  fon  molti 
aulii  de  quali  per  concluder  del  uino,ue  ne  ad  durò  que- 
fti  pochi  dati  da  gli  Agricoltori  antichi*.  Se  girandoli 
nella  botte  del  uino  Pere  crude  mondate  fede  per  il  me. 
Zo,oucro  delle  More, et  noteranno  di  fopra,e  fegno  che 
il  uino  e puro, il  contrario  farà , fe  offenderanno . Dice 
Catone,  et  Plinio  lo  riferite  anco  egli  che  (ifkvn  vafo 
di  Edera,  òf  ftimafi  che  voglia efTere Edera fecca, 
et  in  dfo  li  girti  il  Vino  fe  e mifchiato  con  acqua,  ufei 
rà  il  Vino , tettando  l’acqua  * et  fe  non  e mifchiato  con 
acqua  fe  ne  ufeirà  tutto  il  uino  rettando  uoto  il  uaftxMec 
Cali  una  fpugna  nuoua  unta  con  olio  nella  bocca  della 
botte  che  fatturi  molto  ben  e, 'onde  non  polla  penetrar 
ui  aere,e  poi  li  cuopra  ben  la  fpugna , oue  non  polTa  ne 
anCo  dar  aere,de  li  a due  dì  lieuili  la  fpugna,&  efprima 
fi , & fe  nel  Vino  e Hata  meflàacqua  fi  vedrà  al  colore 
della  fpugna.  Mettendoli  in  vna  pianata  miouainuitria 
tain  Vino,  detenendo  lofpdà  la  pignatta  dall'acre  ben 
ferratale  farà  dentro  in  Vino  acquato,  fuderà  di  fuori 
della  pignatta , denoti  vi  eflendo , non  farà  la  pignatta 
alcuna  mutatione  di  humidità,o  di  fudore . Se  qu  andò 
la- padella  frigerà  con  l’olio  poftoal  fuoco  li  butterà 
dentro  vn  poco  di  Vino,  & (aiterà  per  la  padella , farà 
legno  che  il  vino  è mefcolalo  con  acquai  Altri  per  far 
quefta  fperienza, pigliano  vna  pezza  filetta  di  lino, Se  il 
capo  & eftremicàdi  vna  banda  lafcieran  pendere  bene 
dentro  vn  bicChicro  di  Vino,  & l’altro  capo  penderà 
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in  vn*altro  bicchiero  voto,  che  ftia  alquanto  più  baffo 
del  Palerò  bicchiere , & fi  lafci  vna  notte  ftar  cofi,  fe  nel 
vino  farà  acqua , vedrete  da  fe  fteffa  paffar  per  la  pezza, 
& fcolarfi  nei  bicchiere  voto  feparandofi  dal  vino . Ben 
c v^  roche  auuien  talhora  che  l’acqua  fi  trasfonde  pe; 
la  pezza:ma  non  calda  nel  bicchiero, & è fegno  che  l’ac- 
qua è poca.Del  modo  lì  fa  vna  éfperienza  più  pretta, & 
fenza  tante  cole  che  l’huomo  fe  lo  mette  nella  pahna 
della  mano,&  con  elfo  fi  fregala  palma,  & (e  è melofo, 
fi  attacchi^  fegno  che  il  vino  è puro ,Sc  il  contrario  auie 
ne  fe  fi  fparge,b<:  fi  di  (tende  per  mano . Dicono  anco , 
die  fi  debba  pigliar  di  quelle  canne , ò giunchi  che  na* 
feono  nei  paludi  che  fien  ben  lifeie,  & ben  netce,&  fi  vn 
gano,o  conolio,o  con  fcuo,&  potfi  calino  giù  nella  bot 
te5&  fe  vffi  vedranno  attaccate  gocciole  di  acqua , farà 
fegno  che  vi  è acqua,  & ranco  più  quanto  le  gocciole  la- 
ranno  affai . Si  farà  diuenir  1 1 vin  bianco  nero  fenza  patir 
detrimento , fé  abbrufciandofi  farmenti  di  vua  nera , fi 
ineteerà  quantità  della  cenere  di  elfi  in  vna  botte  di  vin 
bianco,&  vi  fi  lafcierà  Ilare  per  quaranta  giorni  benfer 
rata  la  botte , di  con  la  medefima  regola  fi  farà  del  vin 
roffo , vin  bianco  con  la  cenere  de  i contrari  j farmenti . 
Infegna  Ariltoiile  che  per  hauer  il  Vin  dolce  fi  debba 
quando  bolle  il  Vino  metterai  dell’Origano , che  in  ol- 
tre gli  darà  buon  fapore,  di  lo  mantenerà  dalia  corrut- 
tione,  di  diceche  lo  farà  anco  dolce, fe  l’vue  fon  tenute 
alquanto  colte  al  Sole>auetcendo  anco  die  quando  bolle 
il  vino, fi  debba  fempre  leuar  via  quelle  vinaccic  che 
vengono  fecche  alla  fuperficie  dalla  bocca.  / 
ter  qual  camion  fi  a neceJJ'ario  il  bere  a gli  buomìnì? 

, & agli  animali.  Cap.  CLXXllii. 

POichc  fi  èdettoa  baftanzadel  vin^.della  proprietà, 
di  bontà  di  effo , & parimente  innanzi  fi  è trattato 
del  bere  dcU’&CQUd;  reità  jionxitU  per  dir  copio fornente 
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quel  che  fi  conuien  di  ripete  circa  il  bere, che  cofa  fiabe- 
re>&  per  qual  cagione  fianeceffario  alla  vita  humana.  In 
quel  modo  che  per  la  foftcntationedellavkahumana 
è neceffario  il  cibo,perche  lo  nutrifca>&  ripari  nel  corpo 
quel  che  di  continuo  fi  vien  perdendo  della  natura , 
dell’humido  radicale  che  fi  confuma  dal  calore  natura- 
le • cofi  parimente  il  bere  è neceffario  per  il  nutrimento 
del  corpo.ll  bere  è ditreforti,l’unoè  ferri plice  bere,  co- 
me è di  acqua  che  non  nutrilce,  ma  è cagione  che  il  cibo 
nutrita, il  fecondo  è del  vino  che  dà  da  bere  col  fuo  hu- 
mido,&nutrifce,iltefzoè  poi  del  bere  firopi,i!qual  noi 
lafcieremo  per  gli  ammalati  di  pigliarlo , & a Medici 
per  ragionarne , Se  parlaremo  del  vero  bere  quello  che 
noi  facciamo  mattina  , & fera,  & quando  la  vera  lèie  ce 
lodimanda,  dicendocheilbercèatutriglianimali , & 
particolarmente  a noi  necelTurio  per  due  cagioni , l’una 
delle  quali  c per  humettare  il  corpo , Se  per  riempire  il 
luogo  di  quelle  humide  foftantie  che  da  efiòci  fi  difioj 
uono.L’altra  perche  polla  mandare  a baffo  il  cibo,&  far 
Io  penetrare,acciò  vada  per  tutte  le  membra  del  corpo, 
& Taffottigliin  modo  che  pofia  andare  oue  glie  dato  di 
and  are  dalla  natura  con  la  lòtti  lità  fua  attenuando , Sf 
col  liquore  huraido  diffoluendolo,e  che  fi  poffa  ben  di- 
gerire nello  ftomaco,nel  fegato>&  nella  milza , perche 
effendo  il  cibo  fo!ido,&  duro  di  fua  natura, non  fi  potreb 
bc  far  la  digeftione  di  effo,  ne  potrebbe  penetrare  fe 
con  Thumidonon  foffe  agiurato, & mifticato.  Checon- 
uenendo  che  il  cibo  digerito  druenti  a modo  di  vna  pa- 
rateila  liquida  nello  ftomaco  quando  innanzi  che  vada 
alla  feconda  digeftionedel  fegato,  non  potrebbe  diue- 
nirui  il  cibo  cofi  duro,&  folido  fenza  Phumido  del  bere 
Se  perciò  quando  fi  mangia  è Tempre  neceffario  di  bere, 
eccetto  però  fe  il  cibo  non  foffe  di  foftanza  fi  humida.. 
Se  fi  liquida  che  efeufeffe  mangiare, & bere,ilchc  auuic- 
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ne  faordi  natura . Onde  appare  che  il  bere  dell’acqua, ò 
del  vino  Èia  non  Colo  neceÌTario  quanto  alla  fallirà , ma 
anco  alla  conferuatione  della  vita  per  altre  cagioni  an- 
chora  che  non  fi  dicono  hora,ma  accioche,  poiché  è ne- 
cdTario  il  bere»  non  fi  cada  in  qualche  inconuenienta 
per  nonfaperfi  il  modo,&  la  regola  de!  bere , e bene  di 
parlarne  alquanto , accioche  voi,&  chi  quello  libro  ve» 
drà  pofFafcnza  n .edicogruemarfi  da  fé  fiefio. 

Che  tronfi  dee  bere  mai  quando  io  ftrnaco  e digiuno , & 
u male  che  ne  promene.  Vap.  CLXXP. 

ANcora  che  vni  colà  da  le  lìa  giouanua,non  perciò 
auUÌene»che  mangiata  .obtuuta  fuor  di  tempo» 
de  lagioncnon  ne  fegua  grannocumento.il  bere, fi  co- 
me fi  è con  ragion  prounto  è fano,&  neceffario  ali’huo 
mo.-ma  fé  fi  beUe  a corpo  digiuno,ò  fia  acqua, o fia  vino» 
fari  gran  danno  a chi  lo  bene.  Dice  Auicenna,quando 
l’hQomo  (ì  truotia  digiuno,  & con  fame,per  niun  modo 
deue  bere  vin  puroaccicche  non  fé  gli  turbi  lo  intdicr- 
to>&  gli  ne  auenga  fpafmc,&  m vn’altuo  luogo  dice,  il 
fauio  deue  prohibire  a fé  lidie  d.  non  ber  vino  a digiu- 
no, o prima  che  le  membra  non  fieno  con  acqua  humet 
tate>o  veramente  dopò  vn  forte  eflercitio, perche  quelle 
due  colè  fan  gran  nocumento  al  cerue!lo>&  ai  nerui,  Se 
firn  talhora  impazzirei  venire  m mala  infirmiti,  & più 
a'  baffo  dice  più  dilfoluramenteche  a digiuno  non  deb- 
ba l'hucmo  beuer  mai  > ile  he  dichiarando  A uerrois  nel 
fuo  commento  dice,  che  il  bere  del  vino  è nocciuo  in 
vno  che  fia  digiuno,  perché  il  vino  hà  portanza  di  per- 
cuotere i nerui,&  fargli  nocumento.Rams  dice  che  niu- 
no  digiuno  debba  beuere  acqua  eccetto  chi  non  hauefie 
dettero  vn  grande  ardore . Ga  leno  dice  che  ninno  beua  a 
digiuno  vino, & le  alcuno  ne  beuerà^li  auuenirà  pretto 
fpafmo,&  alienatione  di  mente . Il  Conciliatore  in  vna 
dellc  lilè  differentie  dice  che  c lécito  talhora  innanzi  pa-  > 
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ito  vn  poco  di  uino , quando  Phuomo  fi  fente  nel  corpo 
gli  humori  frigidi, & altnora  il  vino  vecchio,&  odorife- 
ro in  poca  quantità  è buono,  perche  (calda  mirabiimen 
te  io  ftomacoA  lo  conforta  alterando  gli  humori  come 
firopo,  ex  ùmilmente  l’acqua  per  eftinguere  vn  grande 
ardore . Qu£  da  opinione  è vera  certamente  in  quei  che 
non  vi  fono  aiTiiefatci , perche  in  quei  che  vi  fono  affile* 
fatti  non  vediamo  auuenire limili  accidenti, benché  con 
lo  ftomaco  vuoto  beuano  quan  ità  di  vino . 

Che  dopò  ilpafio ,.  fin  che  il  cibo  non  parta  dallo  ftomaco 
non  fi  dee  bere.  Cap.  C LXXVI. 

INT  quel  modo  che  fi  prohibilce  per  lafanitàilbetca 
digiunojcofi  anco  fi  prohibilce  che  dopò  il  paftenó 
debba  beuerfi  almeno  in  buona  quantità,  ma  fi  bene  vn 
forfo  ò di  acqua  ò di  vino  forbendo  a poco  a poco, 
non  tutto  a vna  volta,  perche  beuendofi  affai  venireboe 
a far  feparatione  nello  ftomaco  fra  il  cibo,&  ilcorpo,  et 
lo  farebbe  nuotare , ma  fi  hà  d’afpettate  a bere  fin  che 
fatta  la  puma  digeftione  il  cibo  fia  partito  dello  ftoma- 
co,  e fe  pur  la  gran  fete  fa  l’huomo  impadetitead  afpet- 
tare,hà  da  bere  a forfo  a forfo  vn  poco  di  acqua  fredda  * 
e quanto  più  fia  fredda , meno  ne  beua,  e fe  pur  non  gli 
parriTe  di  beuerla  a forfo  a forfo , beuala  in  vn  vafo  che 
habbia  il  docciolo  ftretto  molto,  che  vada  giù  a poco  a 
poco . Se  là  fete  è mendofa  per  niun  modo  l’huomo  fi 
metta  a bere:  ma  veda  di  tollerar  la, & fe  è dopò  cena,dor 
mire  perche  il  dormire , & il  tollerarla, la  quieta, che  la 
natura  aU’hora  rifolue  la  materia  della  fete . La  cagione 
perche  non  fi  concede  coli  il  vino  a bere  in  vna  fete  men 
<tofo,come  fi  permette  il  forbir  dell’acqua, è perche  di- 
cono i Medici  che  il  vino  doppò  il  cibo  c delle  cofe  più 
nociue,  perche  fi  digerifee  fubitoA  penetrai  fa  pene- 
trare il  cibo  che  no  è anchora  digefto,&  fa  hereditarcle 
oppifctioni  A la  putrefattione.Ma  dicono  bene  che  do- 
pò 
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pò  che  fia  ben  digerito  il  cibo,  fé  pur  s’hà  fete,può  l’huo 
mo  bere  a fuà  voglia,  ilchc  fa  molro  ingranare . Vero  è 
che  fe  la  fece  foffe  vna  fete , -5,  non  lète  mendofa  , non 
Confeglioio  niuno  chedchba  patirla , perche  eflfendo  la 
fete  vera  ^ appetito  di  fredde , de  humido,colui  che  hà 
grande  è vera  fete , dà  fegno  che  di  dentro  nella  dige- 
ftioneè  mancamento  di  freddo, & di  humido,ò  perche 
il  bere  che  ha  fatto  l’huomo  a tauoia  ila  fiato  poco  per 
poter  farli  la  debita  digeftiohe,rifperto  al  cibo,  ò perche 
le  viuande  fien  date  troppo  fatue , &c  per  quello  dico 
che  debba  bere  forbendo  coli  à poco  a poco,  o.  con  vaiò 
di  Uretra  bocca, e doccio  Io,come  ho  detro,&  per  feruar 
l’ordine  de  i Medici  può  bere  acqua  frefea , ma  io  dico 
che  in  quello  cafo  di  gran  fete  Tento  più  allegerirmola 
feper  eftinguerla  beuero  vino  molto  inacquato,  che  l’ac 
qua  fòla  non  meiaeilingue  tanto:  La  ragioue  perche 
della  vera  fète  fi  dee  beuere  è , che  fe  per  la  ragion  detta 
fi  denota  che  il  palio  nello  Itomaco  patifee  di  humido , 
noi  non  debbiamo  reftare  di  non  metteruene , acciochc 
la  digellionc  fi  faccia  meglio,in  quel  modo  che  noi  veg 
giamo  che  la  pignatta)  al  fuoco  allaqualei  Medici  alfi- 
miglianolo  ftomaco  col  cibo  in  elio,  quando  ha  dentro 
la  carne  con  il  brodo , & per  il  molto  bollire  il  brodo  è 
talmentemancato  chele  non  vi  fi  mette  più  acqua  ',  non 
potrà  cuocerli  la  carne , non  è clie  non  giudichi  che  vi  li 
debba  rimetter  dell'humido, altrimenti  la  carne>&  il  ci- 
bo che  è dentro  lo  ftomaco  fi  abbmfcierebbe.Ma  come 
ho  detto, jftà  i 1 punto  in  coriofcere  lè  la  fete  che  i’huomo 
fente  è mendofa  ò pur  vera. 

Che  f opra  al  curii  cibi  non fi.  dee  bere  ne  vino  ne 
'acqua.  Cap.  CLXXV1Ì. 

Slmilmente  è vietato,  per  la  finità  il  bpredoppo  bef- 
feremo fubito,  doppo  il  coko,&  doppo  che  l'Imo- 
mo  fi  è bagnato > & mafiùnamente  quando  o per  hauer  > 

fatto 
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fatto  vna  pioggia, o per  correrlo  per  altra  fatica,©  effer 
citio'  grande  per  forte  mouimento  hauelfe  ancora  i’Ane 
iito,&  i!  refpirar  faticelo,  & maggiormenteil  bere  ac» 
qua  molto  fredda.  Danno  i Medici  anco  vn’altra  rego- 
la,& è che  fopra  i frutti,  & anco  fopra  i cibi  acuti,  come 
fono  Agli,  Cipolle,  Scalogne, \&c  limili  cofe  che  fono  di 
natura  acuta,&  calida  non  fi  debba  ber  vino,fondati  lò- 
pra  l*opinionej  di  Auicenna  che  dicearhe  anco  con  il  Me 
Ione  non  debba  beuerfi.  Ma  io  laudo  più  l’opinione  de 
i Medici  moderni  chenonfolo  confcglianoa!  contra- 
rio , ma  l'ofleruanocon  i’eflcmpio . La  ragione  che  mi 
muoue  è , che  Auicenna  non  beuca  vino , perche  gli  era 
vietato  dalla  legge , oltre  che  molti  dicono  che  era  afte- 
mio  di  Tua  natura , èc  non  hauea  in  fe  Hello  prouato  per 
efperienza  quanto  fia  oltre  il  gallo , buono  per  la  fanità 
il  ber  vino , malfimamente  doppo  i frutti . La  ragione 
che  alfegnano  auefti  Media  antichi  con  l’auttontà  di 
Auicenna  par  elle  habbia  qualche  fondamento  circa  il 
beuerlo  fopra  i cibi  acuti,&  calidi  molto,  perche  dicono 
cheefiendo  coli  calidi, potenti , aggiugnendofegli 
maggior  caldo  qual  èia  calidità  del  vino , & che  eden* 
do  quelli  tali  cibi  di  cactiuo  nutrimento,  il  vino  lo  fa  pe- 
netrare più  per  le  vene , per  la  fottilità  fua  : ma  quella 
ragione  aiura  coloro  che  dicono  che  fopra  i frutti , gf* 
Melloni  particolarmente  fi  debba  bere  vino , perche  ef- 
fendo  i frutti  frigidi,  & humidi,  & il  vino  buono  calido, 
& che  fi  accolla  ( malfimamente  fe  è vecchio  ) al  fecco, 
fàbaiendofilòpradielfigiouamento  medicandoli  col 
concrario  la  frigidità , & l’humidirà  che  hanno  . Aiuta 
quella  opinione  moderna^!  veder  1*  vfo  delle  genti,  & il 
vederchelcin  cibo  alcùno  fhuomo  fi  prepara  per  la 
finità  a! beve  il  vino  buono, è fopra  i frutti,  & che  è più, 
che  pochi  li  truouano  a i tempi  noftri  à chi  facendo  il 
concràrio^ion  parlo  di  contadini,  & genti  che  di  natura 
1 - : " non 
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non  beono  vinoso  poco) nn  ii  nobili»  & genti  diritta,  a* 
qurUiil  baierei  acqua  non  faccia  male,  & io  non  ho^i 
quetli  raii  rrouati  ) bucino  che  beuendolo  non  fi  doglia, 
che  gli  habbia  apportato  nocumento.  Picono  anco  che 
con  i’aglio,  cipolle, & houli  cibi  calidi>&  acuti  non  è chi 
habbia in  vfanza di  bere  acqua, quando  con  dii  man- 
giano infalata,  fi  può  ber  vino,  & che  facendolo  non  fe 
ne  lenta  male , & io  fono  per  vno  di  quelli , & difenden- 
do che  è bene  di  beuerci  i l vino  i con  la  ragione  di  rei  che 
Tacerò » & i’hevbe  frigide  che  fi  mangiano  con  l’infala- 
. ta,  fon  quell  e che  temperano  la  calidità  di  effe.  Hor  bf- 
uete  pur  del  vino  fopra  di  me,che  lo  beono  anco  i Metti- 
ci, & di  quelli  ancorile  danno  duri  à difendere  quella 
opmione  di  Aui.enna,&  con  Meloni,  & frutti  vfate  po- 
ca acquaia  più  quando  mangi  alle  agli,  ò limili  agru- 
mi molto calidi.ouero  vini  piòcioli>&  non  potenti . 

La  regola  che  fi  deae  tener  nel  bere , CT  t rimedi]  _ 4 
temperar  la  malitia  di  ejfo  fe  fe  ne  e prefo 
. troppo . Cap.  CLXXVII1. 

NOn  vogliono  i Medici  A ben  dicono,  che  fi  beua 
tanto  che  il  cibo  habbia  poi  à nuotar  fopra  lo 
itomaco , però  lodano  il  ben  temperato  tanto , ma  ben 
concedono  che  l’huom  beua  aliai  per  caufe  di  medicina» 
ò per  vomita,  e , ò per  altro.,  che  in  quello  cafo  fi  con- 
cede il  ber  molto.  Daoparimente  per  confeglio  chechi 
per  gran  (ère  volefie  ber  molto , non  debba  empirli  di 
moltocibo  ne  debba  mangiar  cofe  dolci  : ma  carno 
gralfa, e bocconi  di  pani  onti  ineofeontuofex  fopra  tut- 
ti replicano  il  confeglio, die  fc  ne  debban  particoiarmen 
te  guardare  coloro  che  hanftoiil  ceruello  debole . 

Che  l'hHomo fi  ha  da  guardar  molto  di  non  pigliare  af- 
fanno dopo l'hauer  mangiato . Cap.  Q LXX 1 X. 

Già  fi  è detto  difopra  che  dopò  il  cibo  Thuomo  pcE 
confcruarfi  fano , & chi  puòfitrlo , deue  dar  fer- 

mo,& 
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ino,  & ripofatójò  pur  mouendofi  caminar  poco»  alme- 
no fino  acanto  che  ikcibo  fia  calato  al  fondo  dello  fto- 
,maco,  & dopò  dormire  , accioche  meglio  fi  polla  far  la 
digeftione,percioche  il  dormire  fortificando,  fa  digeri- 
te le  virtù  naturali , 8c  quella  regolati  è data , accioche 
non  retti  il  cibo  nello  ftoruaco  indigeftoA  venga  à pu- 
trefarli^ erche  non  è cofa  più  pernìtio&  che  lo  impedi- 
re la  digettione  . Vna  delle  maggiori  cofe  che  la  impe- 
dita fon  gii  accidenti  dell’anima,  la  melanconia,  il  do- 
lore,il  piantola  colera,’  pcnfieridogliofi,  che  fon  quel- 
le cofe  che  conturbano  la  mente,  & con  la  mente  aite- 
-ran  lo  ftomaco,  & il  cibo  che  vi  è , & confondon  tutte  le 
-oppilationi  naturali  del  corpo,  che  dicono  che  l’ira,  & il 
furore,  fanno  accendere  caldo  fu perchio,  & laallegrcz- 
zacaldo  vguale.  La  paura  fa  nafeer  freddo  . Dice  Ga- 
leno che  tutte  le  palfioni  dell'animo  dilèccano  il  corpo. 
Erfi  vieta  dà  Medici  di  entrare  in  quelli  accidenti  che 
conturbano  l’animo  noftro  in  ogni  tempo:  ma  partico- 
larmente doppo  che  l’huomo  ha  mangiato , perche  di- 
uertono  lo  fpirito  >&  il  calor  naturale  dallo  ftomaco  al 
cuore,  ouero  alle  membra  efteriori/econdo  che  fono  gli 
accidenti.  Quello  punto  è di  grandi  (lima  importanza 
per  conferuarfi  rhuomomfanità,  però  deue  dTcr  mol- 
to confi  deiato,  & auuertito , tacciando  in  ogni  modo , 
& malfimamente  doppo  che  habbiam  mangiato , ogni 
. finiftro  penfiero  che  ci  polla  apportar  trauaglio , & me- 
lanconia^ quelli  altri  accidenti  che  habbiamo  nomi- 
nati , & che  ciò  fia  vero , cominciamo  à vedere  che  co- 
fa  fia  ira ■■  • * 

E l’ira  di  ffinita  da  Medici , vn  bollimento  di  fangue 
- del  Cuore,  Óc  vn  mouimento  del  calor  naturale  alle  par- 
. ti  del  corpo  di  fuori  fubitano,&  Ariftotiie  dice  etter  l’ira 
vna  accdfipn  di  fangue  à torno  al  cuore , & contraria  al- 
la timidità  > <3t  Galeno  dice  «fiere  vn  fòraffimo  motto» 

&che 
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Se  che  perrurba  nv.  rito  il  corpo , murandolo*  del  Tuo  ef- 
fcr  n arurale . ..  L’odio  poi  è vn’ira  confermato , ouero  fe- 
condojl  beato  Girolamo  vn’ira  inuecchiata , & fe  vi  fi 
perfeuera , fa  Phu  mo  entrar  nella  melanconia , & nella  » 
tri  Hit  a Se  è di  gran  nocumento>vnafiìmamente alle  per- 
fone  di  natura  magre . Dobbiamo  dùnque  per  fuggir 
Tira , ofìeruareil  conièglio  dato  da  Diogene  Cinico  Fi-: 
lofofo  eccellente  , che  domandato  in  qual  modo  potef» 
fe  l’nuomo  fuggire  di  non  adirarli,  dille  il  rimedio  è; 
che  fi  debba  ricordar  Phu  -mo  che  non  dèue  in  quello 
mondo  efler  egli  femprc  fèruito,  ma  che  gli  conuiene  di 
hauer  molte  volte  à feruir  altri,  che  non  fempre  fi  ha  da 
obedire  à lui , rfia  che  è neceflfario  che  egli  obedifea  tal- 
hora  ad  altri , Se  che  non  tempre  hà  da  efier  efiò  riueri- 
to,& honorato, -nache talhoraha  da riuerire,  & hono- 
taraltri,& che  habbia  da  patire  in  quello  mondo  .'Il 
timore  è diffinito  elFerc  vn  raffredamento  delle  parti.  Se 
membra  efteriori,  è vna  ritirata  del  calore  naturale  allo 
parti  interiori  fotto  i I cuore , Se  Galeno  dice  che  la  paura 
ri  porta  alle  parti  di  dentro  il  (angue  di  colore,  & Io  fpiri- 
to  dell'huomo , perche  la  è l’origine  di  elfi , &C  viene  à* 
raffreddare  le  parr  di  fuori.  Della  trilli  ria  dice  Accen- 
na, effe  re  cagione  della  corrutrione,  & dellructione, 
molti  per  elfa  vengono  à mortc,&  però  diceua  Salamo- 
ile ne  i Tuoi  ecciefiaftici  Rondar  trilli  ria  all’anima  tua.  Se 
non  affliget  ce  (lelfocol  tuo  proprio  penfiero , fcacctala 
«la  te, perche  ella  amanza  moire  volte,  ne  in  efla  fi  truoua* 
vtilità  alcuna . ’ -y.% 

Quel  che  fia  l'allegreXzjt , & quanto  pofja  innoicon  l'?* 
tilt  che  fifa^  Cap CLXXX.  _ ' r.» 

IN  quel  modo  che  è vi  tu  aerata  ogni  palfione  di  ani- 
mo melanconico , Se  che  altera  il  corpo  humano  ,r 
raalfimamentedopò  il  mangiare,cofi  al  l’incontro, è lau^ 
data  l’allegrezza , giocondità  dello  animo  allegrai 
• 1 tenipe- 
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temperatamentej&dico  temperatamente,  percioche  la 
troppa  allegrezza,  &Jefuperchie  delitie  raffreddano  i 
corpi,  come  la  triftezza  & la  paura , dicendo  Aucrrois 
quando  parla  della  allegrezza  quelle  parole.  Vna  gran- 
de allegrezza  è delle  cofe  che  piu  ingranano  i corpi  : ma 
fe  fi  piglia  ecceffiuamente , Tuoi  molte  volte  vccider 
l’huomo,  maflìmamente  fe  l’huomo  è molto  graffo , de 
quefto  auu  ene  perche  ne  i corpi  che  han  molta  grafi, 
fezza,  è picciolo  calore  per  rifpetto  della  piccolezza,  & 
grettezza  delle  Tue  vene . Nelle  hiftorie  antiche  niuno 
fitroua  effer  morto  per  triftczza,&  dolore  : ma  fi  bene 
per  eccellala  allegrezza . 

Dicono  i Filofofi , & lo  confermano  i Medici  che  la_, 
allegrezza  è vn  eflìto  del  calor  naturale , de  vna  d iffiifio- 
ne,  & fpargimento  di  efio  alle  parti  efteriori  del  corpo, 
laquale  fe  à poco  à poco  fi  fa,  conforta  l'anima,  & il  ca-‘ 
lór  naturale  in  ogni  corpo , tempera  gli  humori  di  efl? , 
accrefce  il  fangue,&  fa  ingra(Tare,&  è perciò  buona  per 
tétti  i corpi  temperati , eccetto  che  quando  viene  fubira, 
& ivnprouifamente, ammazza  per  la  difperfione,^’' 
diffoiutionedel  calor  naturale . Dice  Auiccnnache  la 
allegrezza  temperata  apporta  al  corpo  molte  vtilità  , 
pèrche  è vna  delle  caufó  della  buona  digefliòn  in  quef 
modo  che  il  dolore,  & la  triftezza  è cagione  della  cor- 
rottione,  & deftruttione  di  efta , de  foggiungendo  dice  , 
che  la  gioconditàdel  cuocere  è la  vita  ddl’huomo , & lo 
fà-più  uiueredalla baldanza , dalle  forze,  & conforta  l’a- 
nima,  & il  corpo . Le  cagioni  intrinfeche  della  allcgrez- 
zadbno  la  moltitudine  de  gli  (piriti  che  fon  nel  cuore , e 
la  chiarezza  di  e (Indicendo  Auicenna,che  quando  Io  fpi- 
xito  che  nel  cuore  è molto  temperato  nella  compleflìo* 
ne,  de  hirmnofo,  & chiaro  nella  Tua  foftanza,  allhora  è il 
cuore  molto  difpofto  della  allegrezza,  e perciò  non  fo- 
llmente è la  allegrezzacagione  della  gramezza , fortez- 
- “ za,  bel- 
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za» bellezza , e longhezza  di  vita  : ma  è anco  legnale  di 
buona complelfione>&  della  buona  difpoftezza  del  cuo 
re , & de  gli  fpit  iti , Se  perciò  meritamente  fa  allegrezza^ 
clodata  molto  per  la  fanirà  dell’anima,  & del  corpo,  Se 
aue ilo  molle  à dire  à SaIamone,ho  conofciuto  niuna  co- 
la elise  migliore  che  rallegrarli  > e far  bene  mentre-» 
rhuom  viue.  Sia  dunque  la  regola  per  concludere  che 
Tempre  fi  cerchi  di  tlareallegro  al  mondo, & malli  ina- 
mente dopò  il  mangiare,  et  fe  le  tnbnlationi  auuengono 
Apportarle  virilmente , & patientemente  fenza  molto 
conturbarli, fiche  faremo  noi  fempre  fé  di  continuo  pen- 
eremo che  il  viuer  noftro  è breue,  Se  pieno  di  affanni,  Se 
che  noi  fiamo  meflì  ahnonioda  Iddio , le  non  come  iti 
vna  paUeftraà  combattere  contra  di  efib,  & che  giiaf-  * 
Farmi  fono  à noi  naturali,  & certi,  Se  che  Iddio  non  vuo- 
le che  noi  lo  feruiamoaccrdrofi  : ma  alleg  iride  di  buona' 
voglia,  et  parimente  che  i pufì llanimi  fon  quei  che  dalle 
molte  afflittioni  del  mondò  fi  Iafrian  fuperare. 

Quali  [canali fieno  daconofcere  fe  per  lo  ecce (fitto  man* 
parete  bere  fiamo  ripieni . • Cap.  C LX XX  /, 

SI  è dichiarato  di  (opra  qual  modo  è necèflàrip  per 
lafalure  noftra  afteneoci  dalli  accidenti , Se  palfio- 
ni  deH’animo,  Se  chequauto  alla  allegrezza  tanto  Ioda- 
ta^ buona  per confemarci  fan;,  bifogub  anco  di  pigliar-' 
la  temperatamente , acrioche  i cibi  che  habbiamo  man- 
giati non  fi  habbiano  à corrompere  nel  noftro  ftornaco, 
onde  1 c ne  cauli  la  indigeftione  di  elfi  : ma  accioche  pof- 
fa  commodamente  farli  l’aiutiamo  con  la  quiete , %£* 
co’l  lònno  quando  fi  fa  nello  ftornaco,  Se  nel  fegato,  Se 
quando  fi  fa  nelle  vene.  Se  nelle  membra , comed  i remo 
preftoiCon  la  fatica^  con  lo  eflerritio.  Reftaci  à vede- 
re in  quello  piopofito  fe  per  il  troppo  bere.  Se  mangia- 
re» eriam  de  i cibi  buoni  e laudabili  fiamo  ripieni , quali 
fógni  hauremo  in  noi  di  potercene  da  noi  fteftìauuede- 
v v-  re  fen- 
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re fenza hauere  à ire (empie da  Medici, per  potercene 
aitare  con  i {oliti  rimedi  j, de  i quali  non  intendo  io  di  ra- 
gionare,perche  non  è la  miaintentione  di  entrare  in  co- 
le medicinali,  poi  che  per  gratia  di  Iddio  habbiamo  à 
quefti  tempi  Medici  tanti  che  ce  ne  auanzano . Ne  me- 
no intendo  io  toccare  di  quella  repletione  che  fi  fa  ne  i' 
noftri  corpi  fubito  che  habbiamo  mangiato  . ma  di 
quella  che  à poco  à poco  fi  vico  ragunando  in  elfi  fenza 
checeneàuuediamo  fe  non  quando  Tentiamo  il  male 
accioche  conofciutigli  da  noi  ftefiì , cominciano  ad  ai- 
tarci perche  non  ci  habbia  da  ammazzare . Perche  non 
tutto  quel  che  fi  mangia,  & fi  beue  fi  trafoftantia  nel 
buono,&  vero  nutrimento  del  corpo  noftro  in  quei  mo- 
do che  ne  anco  tutto  quel  che  cuoce  il  fuoco  nella  pi- 
gnata  è buono , eflendoui  la  {chiuma  che  èdafuperfluità* 
& immondo  della  carne , anzi  in  efto  corpo  rimangono 
delle  fuperfluitàche  è necdlario  di  cauarmele  in  quel 
modo  che  dalia  pignatta , addotta  in  comparatione to- 
glie la  {chiuma  altrimenti  il  corpo  è per  infirmarfi.Que- 
fta  congregatane  di  mali  immoli  nati  nel  còrpo  per  fu» 
pcrfluitàji  Medici  fapran  molto  ben  conofcergli,  & an- 
co ftiiparceli  con  i debiti  rimedi  j : ma  perche  ( come, 
ditti)  non  Tempre  habbiaraoiMedidattaccatiallcftrin- 
ghc,  ho  voluto  dare  quefti  fegnali  dati  dai  Dottori  di 
medicina  antichi , & confilmati  da  i moderni . Son  due 
{òrti  di  repletione,  l’vna  è quella  che  fi  fa  della  quantità 
de  i buoni.  tic  laudabili  humori,  8c  è quando  de  i buoni, 
tic  molti  cibi,  come  fi  è detto , tic  il  buon  bere  è diuenu- 
toil  fangne  nelle  vene  copiofo-  : ma  laudabile  per  ca- 
gione del  nutrimento.  Etdi  que fta  tal  repletione  i legni 
fono  quefti . La  grauezza  delle  membra,  & la  pigriria 
ne  i mouimenti  di  efte,l’etter  rubicondo  in  faccia,  defin-v 
ijammationedelle  vene,  l’hauerJa  pelle  diftefa,&  la  pie- 
nezza del  pollò  , i'hauer  l’orina  tinta  > & fpeft*a,il  poco 
-risi  jì  .....  appetito  "' 
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appetito  del  mangiare,  la  debolezza  della  viltà , Se  i fo- 
gni , che  dimoftrano  grauezza,  come  di  colui  che  fi  ve-, 
dé  quali  muouere,  c non  può  ire,  ò veramente  di  portar 
qualche  pefo  graue  , ò di  non  poter  parlare , ò . vederli 
volare  , Perche  la  velocità  del  mcui  mento  lignifica  e£' 
Ter  nej corpo  humori  lottili , & temperati  nella  quanti- 
tà; Mala  repletiòne  fecondo  la  vi r'tù  è vii -altra  Che  è fat- 
ta dalla  quantità  de  g^i -humori  che  peccano  per  lòlal» 
quatìtà,  Cioè  ò che  fieno  caldi,  ò freddi,  per  quéfto  fi  ha r 
da  comprendere  citò  fe  véne  di  qiiefto  tale  non  fono  co-'; 
fi  enfiate  nell#  pelle  cofi/orceménce  diftefa > ne  il  fuo' 
polfoècofi  graqde,&  cofi  pféàòihe farina  molto  grof-  • 
fa  ne ìf  color  molto4  roàb  del  \Hfo,ló  fquafiàròèhto , e li* 
ftanchezzànon  àuueneranno  in  lui  fe  non  dopò  il  mo- 
lli mento,  Se  il  caminare,e  vede  ih  fogno  cofe  citrine,  fe 
farààxiléfaiò  pioggie/o  néue,fdfà  rà  ftemmàiòdcofene- 
re  che  Fan  paurade  lòpra  abandoner.i  coltra  nerajòme- 
lanconica>&  fiitiilmehté  degli  ifltfi'humori  dimoftrati- 
ui  dell’humore  in  qhe  fi  pecca.  Similmente  fi  intenderà 
perifegni  in  quai  luoghi  del  corpo  fia  quella  repletio- 
ne,  che  fe  nello’  ftomdcò*  fia  la  colerà , fe  ne  accorgerà 
l’huomo  dalla  fete,  per  la  amaritudine  della  bocca,  dal- 
rhauef  la  lingua  ci  trinai  diicorrendo  de  gli  altri  fegni 
che  fi  fono  dimoftrati . 

Che  non  fi  dette  dormire  quando  lo  ftomaco  e voto,  ne  an- 
co f tétta  dopò  il  cibo . Cap,  C LX  X X 1 1. 

HOra  che  ho  detto  compitamente  quel  che  hauea 
propollo  di  manifeftarui  jin  quello  vltimoca-  f 
pitoio  vò dirai quelche mi  reila,  & è cheàniun  patto 
l’huomo  debba  metterli  à dormireà  corpo  pieno  fubi- 
to , ma  afpettar  che  il  cibo  fia  ben  difeefo  al  fondo  dello 
flomaco , & perciò  fi  concede  che  l’huomo , maffima- 
mentc  la  fera  dopò  cena  camini  alquanto  leggiermente 
prir$*  che  ladigeltione  cominci , ma  non  camini  quan- 
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do  la  digestione  fi  fa.  Parimente  fi  auuertifce  che  non 
fi  debba  dormire  à ftomaco  voto,  come  è v.g. quando 
l’huomo  la  mattina  fi  è leuaio , & hà  ben  digenco  ilci- 
bo , ma  per  hauer  perduto  il  Tonno  della  notte  grauato 
da  e (To  fi  rimetre  à dormire  Tcnza  mangiar  prima,  per- 
che è cofa  perniciosi , perche  il  calor  naturale  che  nel 
fonno  più  fi  mgagliardifce  à digerire , non  trouando  ci- 
bo nello  ftomaco , perche  non  può  itar  otiofo,  fi  volta, 
verfo  il  Tangue,&  Topra  la  carne, et  rifolue  l’vno,et  l’altro 
però  fi  vede  che  coloro  che  digiunano  Tenza  mangiar 
punto  la  fera , Te  lian  mafiìmamente  Io  ftomaco  caiido, 
diuengono  pallidi,  & magri.  La  ragione  perche  il  dor- 
mir dopò  pranzo,e  biafmato  da  Medici  é che  non  fi  può 
dormir  tanto  che  con  la  via  del  Tonno  fi  oofla  finire  la», 
digestione, & non  fi  finendola  Spezzandoli  fà  gran  no- 
cumento al  l’huomo.  Molte  altre  coTe  Tarebbono  da  po- 
ter dirti  intorno  al  a conSeruatione  della  Sanità,  cht  io 

laTcio  à dietto, perche  è fuor  della  materia . 

» 

Il  fine  de  gli  auertimmi  del  ? Monto . 
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Delregimento  della  fanicà^  ridotto  dalla  iolhnza  del- 
la Medicina  di  Roberto  Groperio , & ag- 
giuntoui  altre  colè  notabili . 

DAI  a,  eccellenza  dell'eficrcitio  , & quel  che  import* 

, : ' , nel  farloZ  ■ . ' Cap.  /- 

■*  * .jf  * i*/  * * 1 •>.*«•  • ' * r i » N *i  j * 

E lo  eterei  rio  ffo  moderato,  eccita  il. 
calor  naturai?,  di fciogliedaile  mem- 
bra, & caccia  fuori  le  fu perftuità,  in- 
dura le  membra , prepara  le  parti  del. 
corpo  alla  fanirà ,fi  fa  eflcrcirio  co'l  ca- 
ulinare, co’J  aappare, con  portar  pe- 
lò , e co’i  caualcare , et  limili  fatiche . 
Non  è co  fa  fecondo  Galeno , che  piùefTcrriti  tutte  le-» 
parti  del  corpo  che  il  giuoco  della  palla , e pero  quello 
elferdtio  è il  più  lodato  di  tutti  digli  alt  ri,  perche  l'éflcc- 
citio  vero  è quello  co’l  quale  tutte  le  parti  del  corpo  fa- 
ticano...  Dicono  che  la  lingua  fa eflercitio co’l  parlar  ! 
molto,  l’orecchie  co’l  molto  vdire , & il  nafo  co*l  molto 
odorare,  et  finalmente  tutte  lernembra  lì  elferqtano,  a v 
pocoò^ai  ,fe  l’huomo  nop  vuoi  etfer  più  che  pigro  , 
più  cpnferifcc  befferemo  per  laj&pità che  la  dieta.  Scia. 
purgation  del  corpo , pèrche  purga  la  fupcriluità  d?I4 
corpo  per  i pori,  et  meglio  è quella  purgatione,  che  ad- 
operar le  medicine,  lequali  attenuano  il  corpo.  L’ef- 
fercitio  accioche  lìa  temperato  deue  elTer  ordinato  fe-  ' , 
::Ì  ' ' Mm.  z condo 
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condo  la  confuetudinc,  l’età,  il  tempo,  8c  I’aìtrc  circon- 
flantiedi  chi  lo  fà  .-Non  fi'dÉe  l’huom  muouete  all’ef- 
fe tritio  fe  non  quando  è fattala  feconda  digestione  nel 
fc|atoàlche  rhuomo^enzà  me  dico  potrà  coqo^t  dal- 
la fua  orina, perche  fe  la  trouerà  bianca, & acq uofa,è  fe- 
gno non  eflferfatta,fc  la  trouerà  che  tiri  in-toiTo  è fegno, 
che  è fatta , non  folamente  nel  fegato , ma  nelle  altro» 
membra, & però  non  deue  muouerfi  piu  por  quel  dì  al- 
re(Territio,ma  fe  la  vede  citrina  è fegno , che  è fatta  nel 
fegato, è allhora  è tempo  di  muooerfi  l’eflerritio . L’ef- 
fercitio  immoderato  è cagione  dell’infocamento  «del- 
le membra  interiori,  & citeriori . Deue  còluidhe  Vuol 
fare  efercitio  ir  prima  ben  del  corpo,  purgarli  il  nafo  del 
catarro , et  la  gola  coi  rafehiare^  et  fputare  bene,  deueo 
l’huomò  parimente  nel  far  dell’èflercirio  cominciarlo 
pian  piano,  & poi  fe  vuole  venir  accrefcendolo , aia 
guardifei  di  non  fi  fiancare  mólto  co’I  farlo . Lo  eflerci- 
tio  del  corpo , è vna  hòbéltà  fatica , fidel  cuftodia  della 
vita  humana,  (limolo  della  natura  addormentata , IVna 
dal  calore  fopito,confumamento della  fuperfluità,fuga 
de  i viti  j, morte  dellSrifir mit»,guadagho  del  tempo, de- 
bito della giouCntù  ,difciplrna  della adolefcentia  , alle- 
grezza della  vecchia , àgiuto  dèlie  faluti , et  nemica , 8c 
difcacciatrice  di  tutti  i mali  . Colui  folo  fi  priùa  del 
fare  eflercitio  che  non  fi  cdrà  di  goderli  h feliciti  . 
Noti  deue  però  farlo  colui  che  patifee  dóìòre  di  -nérui  , 
e che  non  può  farlo  per  altro  impedimento, ò perchó 
' non  vi  fia  vfo,  adoperi  in  càmbio  i bagni , & chi  non1  vfa  ’ 
i bagni,facriafiftropiccmtéi  et  far  lefricationi  la  thatti-' 
na  quando  ha  ben  padito , & quafi  confegtiirà  I’vtilità. 

ddl’dTercirio.  *-!  * . .v.  : 
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• fi  'Del l'ardine  thè  fi  badatxnsre  eie  i cibi  * *-  n 
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IN  -.quid  modo.chù  fiamma  della  lucerna  di  con- 
dri juo  c^rillirnalanutofia  che  fé  gii  mette  innan- 
zi per  poterfi.lungamenfe  còhferuare , de  inquanto può 
fari!  immòrraléf * parimente.il  caler  naturale  che,  è in» 
noi , fa  ivsHemetnbr.’.  no/tre  <k  continua  fuperfluùà  del 
corpoj^  jn  cjueS-jfnodocbt  stancando  Polirla  fiamma 
in  breufe  tempo  abbuiò  IQ  &p ppino,&-  viene  ad  eftin- 
guerfii  colili cal<ip-Doftro,poi  che  méttendo  l’humido;, 
farà  finito,  vUnòad  abbruciare  le  parti  del  corpo  , 
cpfi  è cagione  distinguere  accidentalmente  fe  ftefip, 
perche  . viene à confumar  la  fua  materia  , & quando  qu&- 
itocalor naturale noftrofia  evinto , è necelfario  che  fi 
fepari  l’anima  dal  corpo , percheron  può  più  operare 
l’artefice  ogni  vòlta  che  c mancato  lo  infirumentp  ; 
Dice  à.queftó  proposito  Galeno  . Il  calor  naturale  è 
quello  che  noi  chiamiamo  fpinto  , &è  quello  che  noi 
chiamiamo,fpirko,&  è quello  cheèjfifTo,  & piantato  nel 
corpo  di  ogni  animale,  ilquale  ancoraché  non  fia  del- 
ia foltanza  dell'ani mo , è nondimeno  il  primo , & prin- 
cipale  de  i (iioi  inanimenti  . E dunque  necelfario- 
volendoli  quello  calore,  8e  la  vita  conferuare -,  che  mai 
non  lo  lafciamo fenza  palio  & fenza  nutrimento,  per- 
che priuato  del  lìio  alimento  non  può  lungo  tempo  du*. 
rare . E neceiTario  adunque  il  mangiare  ogni  giorno 
per  fupplire  à quel  che  elfo  calor  naturale  digerifee , & 
la  natura  rifolue.  Quanto  alla  quantità  del  cibo,  deuo 
cflfer  tanto  che  fodisfàccia  alla  natura,  & non  allo  appe- 
tito, percioche  lo  ftomaco  caldo  appetilce  meno  che 
non  bifogna,  de  il  temperato  è quello  che  appetifce.qu^l 
tanto  che  può  digerire.  Ni  uno  deue  coli  riempirft  «fi 
cibo  che  non  lafa luogo  vacuo  nello  ftomaco, & fuper- 
fluo,  perche  quello  che  reità  anco  della  fame , viene  à 

~ Mm  3 manz 


T R T TATO 

mancar  dopò  ▼n’hora . Deue  ancora  hauerfi  rispetto 
alla  quantità  che  non  ecceda  il  numero  di  due  fcxte  di 
viuande.  Il  nutrimento  quello  è migliore  in  vn  corpo 
fano  che  sì  meglio  allo  appetito,  perche  da  vna  natura- 
le difpoficione  meglio  nello  ftomaco  (i  abbraccia  &C 
meglio  fi  digerifee . Ma  fe  il  corpo  fotte  in  fermo , o fia 
fuor  della  fua  propria  natura  ftemperatoynon  è da  obe- 
<hre  allo  appetito , perche  la  naturate  difpofirione  del 
corpo  appetifee  quel  che  gli  è Umile,  & quella  che  è 
fuor  di  natura  quel  che  gli  è contrario . Chi  vuole  ftit- 
ticare  il  corpo  mangi  innanzi  paltò  cofeftìmche , & chi 
vuol  ire  del  corpo  mangile  dopò.  Nel  mangiare  fi  ha 
da  oflferaare  la cortfuetudine del paefe , Se  della  patria, 
ancoraché  il  cibo  parettecontra  ragione,  perche  fi  co- 
me vogliono  gli  authori  > quel  cibo  che  li  funi  mangiare 
che  habbia  in  fe  qualche  nocumento , è più  conuenienre 
dei  buono  che  non  fia  vfitato.'  Similmente  fi  han  da 
-dare  cibi  proporrionati  al  corpo  Se  alla  complefiìone 
dell'huom'o,  da  che  non  deue  efier  i’huomo  prohibito, 
perche  con  lofeambiare  viene  a farfegli  danno,  ma  fi 
può  quelta  mala  confuetudine  de  i mali  cibi  leuarfi  all*— 
huomo  a poco  a poco  » Se  non  Cubito,  che  come  fi  è det- 
to , la  natara  non  fopporta  le  fubite  mutationi . Il  tuor 
l’huomo  dalla  fua  con fuetudi ne  nòn  fi  hàdafarfenon 
intempo  di  lanita  ,&  non  in  tempo  di  malattia , perche 
•nel  tempo  dell’infirmità  ogni  confuetudine  deue  efier 
tollerata  per  edere  ella  la  oafe,&  il  fondamento  della 
natura , fi  come  dice  Galeno , nel  fèttimo  dello  ingegno 
della  fanicà , perche  fe  nel  tempo  del  l’infì rmità  fi  mute- 
rà la  confuetudine, offenderà  in  tre  modi  la  natura , il 
^primo  per  l’infirmità,il  fecondo  perii  dar  della  medici- 
na, Se  il  terzo  per  offèrifergli  cofe  diietteuoli,  onde  non 
potendo  la  natura  fopportare , finalmente  cade . Se  lo 
ftomaco  fia  temperato  t Se  il  tempo  temperato  ,non  fi 
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banda  mifticare  nello  ftomacocibi  didiuerféfoftamie  , 
ma  di  vna  forte  fòla  in  fòftantia,  & in  compkffione  tem- 
perato, accioche  non  venga  afarfi  vna  digeftione  ine- 
guale . Se  lo  ftomaco  è caldo  deue  eirer  mefTo  inanzi 
il  dbogrdffo,  & poi  il  Cottile, accioche  la  migliore  dige- 
ftione , e il  maggior  calore  fia  nel  fondo  dello  ftomaco  » 
&fìa  di  miglior  appetito,  e più  fcnnmemo  nella  fua^ 
bocca,»  per  quel  che  dice  Galeno  nel  fecondo  de  gli  ali- 
menti dello  ftomaco  colerfcb,  che  meglio  digenfee  la 
oarne  di  Bue  che  i pefd  de  i fiumi,  ò luoghi  di  mare  che 
hahbia  Caffi»  ó Ccogji,  perche  il  tale  ftomaco  abbmfcia  le 
cofe  Cottili , & temperatamente  digerifee  le  cofe . Se  lo 
ftomaco  farà  frigido  tnànginfi  cibi  Cottili , fe  ftittico , 6c 
fecco  fìan  mangiate innanzif come  fi  è detto ) le  cofoftit- 
tice,dc  poi  lubriche, fe  haurà  fàme,&  hauerà  fatto  efTer- 
dttòmanginfi  cibi  gfoffi  nd  principio  della  cena , ò del 
pranfo.  Il  bcreconuemente  nel  principio  della  cena  fià 
il  vinopftro  chiaro  & odorifero , nel  mezzo  fìa  alquan- 
to inacquato  per  cagione  di  migliore  mifticanza,per- 
che  il  tal  bere  farà  calidopcr  cagione  dei  vino,&  fot- 
tife  per  cagione  delia  foftanza  dell’acqua,  nel  fine  (ia 
inacquato  per  la  metà , acciochè  i fumi  non  fi  eleuino 
alla  tetta  & offendano  il  ceruello.  Si  è più  volte  cfperi- 
frlen.tatochcvna  buona  prefa  di  acqua  fredda  dopò  la 
crapula  tolte  ò almeno  alterna  la  embriachezza,  & 1 de- 
ficàti  huomini  vfanó  dopò  il  bere  il  coriandolo  prepara- 
to , pere  cotogne  cotte,  ò pcte  cotte,  ò vn  pochetro  di 
btion  formaggio , perche  con  il  lìgi  ilo  di  quelle  cofe  fi 
conforta1  la  bocca  dello  ftomaco , onde  il  calore  natura- 
le fi  apparecchiai  digerir  meglio , & come  fi  è detto , 
non  li  permette  efie  tanti  vapori  afeendano  alla  tefta  . 
Dicefi  parimente  chc'ncl  tempo  della  ftajefìhadacer- 
carejuogofrefco  dàmangiare,  & à buorl’hora  prima 
che  *rl  granùàido  arrÌQ  .'  '^cj  tempo  freddo  ^do  pò  il 
•ciglivi-.  ‘ Mm  4 man- 
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mangiare  è buono  di  fcaldafe.Ie*  eitrèni;  tà  delle  menv 
v bra  come  le  mani,  & 1 piedi  » & è la  ragione  che  le  mem- 
bra eftreme  rimangon  priuate  molto  dal  caldo , ilqua- 
le  per  il  nouo  cibo  prefo  ricorre  alle  parti  intano»  per 
digerirlo.  Deono  la  inuemata  eflcr  mangiari  cibi  cali- 
di  in  atco>&  nella  (late  frigidi  in  atro,  o fcaldari  con  leg- 
giera calidità  ...  S hfdaauuerrire  che  nejl’Inuemata», 
per  la  ritirata  » come  hàbbiamo  detto , delalor  natu- 
rale  alle  parti  interiori,,  fi  fa  maggiore,  & più  perfet- 
ta la  digestione  che  nella  Ilare , nelqual  tempo  per  la^, 
calidità  dell’aere  ilcalor  naturale  fi  fparge  per  le  partì 
fuori  del  corpo , & fi  rifolue , Se  debilita , perche  la-* 
virtù  vnita  è maggiore  che  non  è quando  è fparfe , Se 
perejò  nell'Indernata  i corpi  die  .viuono  delicatamen- 
te.  Se  non  fanno  molto  eftercicio  deono  pafeerfi  de  i cibi 
di  più  forre  digeftione , Se  di  maggior  nutrimento  che 
nella  ftate.  . . . 

Delle  carni  degli  animali , che  fi  mangiano . 

, * Gap.  II-,  ' _ ; ■ 

LE  carni  del  Porco  fra  tutte  le  altre  carni  de  i qua-. 

drupedihan  vittorie  in  nutrire,  & dar  piu  forza 
a i corpi , perche  cofi  nel  gufto  come  nell’odore  par  che 
habbiano vna  peculiare  vnione,&  fratellanza  co’I  cor- 
po humano , fi  comoda  alcuni  fi  è incelò  che  per  non-, 
lapere  hanno  guftata  la  carne  delPhuomo.  Quel  che  c 
più  che  lo  alimento  che  fi  caua  dalla  carne  del  Porco  non 
fi  diffonda.  Se  Sparga  cofi  bene. ‘ La  carne  di  Agnello  ò 
Coltrato -nutrì fee  parimente  bene,  & genera  buoni  hu- 
* mori  . La  carne  della  Bufala  è conueniente  a i forti  & 
robufti  huomini  ma  genera  fangue  grotto , e melan- 
conico. Le  Carni  di  Ceruó,&  di  Lepre,  fon  molto  fec- 
che,  Òc  poco  buone , perche  generano  molto  melanco- 
nia . La  camedri  Capretto , è Sommamente  buona  . S 
La  carne  de)  Vitello  non  lenza  cagione  da  tuta  quali  è 
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lodata , perche  facilmente  fi  digc  rifce  & genera /àngue 
buono , Se.  fa  i’huoxno  allegro . La  carne  di  effodà  affai 
nutrimento  : ma  fi /angue  melanconico  . Le  carni  de 
gli  vGCelli nurrilcono  affai  menoche  quelle  de  i quadru- 
pedi : ma  fi  digerifeono  m,  -ito  bene  ySc  roaffìmamen- 
te  le  Pernici  , i Pollagli  ;i  fagiani , le  Galline , le  Mer- 
le, & gli  Vccellfrti  : i^r  danno  hu  more  più/òlido  Je_^ 
^ami  delle  Temete ideile  Colombe  ,&:de  -i  pafioni  : 
ma  fon  più  difficili  à digcvirfi.g  Le  carni  de  i Capponi 
fra  tutti  i .volatili  genera  buono  humore , e miglior 
(angae . Le  carpi  déll’Qehc , & fua  f pecie  fi  digerifeo- 
nocon  fatica , eecetto  leali  die  nella  bontà  non  cedo- 
no à hiuna  delle  carni  de  gl  n ani  mali; . Gli  animali  più 
giouam , per  dir  .tutto  in  vn  fiato ? fon  pù  humidi  che  i 
vecchi, & fon  più'dgeftibili  le  jor  carro  .-  .Tui  d i ceruel- 
lide  gli  .animali  fono  faftidiofi  -dallo  ifomneo , Si  noni» 
grati , generano  htimori  cattiui , & pernitiofi.  j Ucuo- 
re  , &cil  fegato  generano gre/fo  humorede  d fficil men- 
te fi  digeriscono  , Se  lentamente  fi  euacuano  dal  corpo , 
vero  è che  il  cuor  del  corpo  suanza  di  bontà  tutti  gli  al- 
tri. I ventri,  ventricoli^  gli  inteftini  de  glhànfmaU-fo- 
no  difficili  à digerire,  Se  generano  cattiui  humori  . I 
tefticoli  dei  galli  quando  fi  accaponano  fon  foaui , Sf* 
danno  buono  alimento  al  corpo  . I rdbcoii-  de 
ri,  dei  Becchi  >&  dei  Berbeci  con  difficoltà  ;fi  digerf- 
icono , {k  gencraao  humore  cattiuo  . 1 popoli  di  fio- 
landa,  & di  Zelanda  non  Lenza  buon  difeorfo  i tedi  coli 
dei  Porci  connume  ranofra  le  viuande,  il  .che  non  vitu- 
pero-, perche  ben  notrifconò,  & fono  affai  convenienti 
alla  natura.  . v.  ; ; 
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l' Pefci  che  fi  nocrilconp  nell’-^cque  dei  .laghi  fon  fifo-’ 
- no  laudabili  che  gli  altri , ch$Jì  pafcono.nelleacq.iKi 
che  corrono , pcrcioche  il  Jagcnper  ii.fuo,  iàngq  fa.fap.cr 
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di  fango  i pefci  che  fiucrifce  . I pefci  che  pattano  dal 
mare  in  acqua  dolce  dilettati  di  quella  dolcezza , vi  fi 
ingradano , Se  è per  il  contrario  de  i pefci  che  di  acqua 
dolce  vanno  nella  falla,  ehe  non  !a  pofDno  foppartare  . 
I pelei  de  i fiumi  fono  fonali, & molli,&  i pefci  che  dan- 
no in  acque  agirate,  Se  commode  molco^con  migliori  di 
quei  che  (latino  in  acque  ferme . I pefci  variano  fecon- 
do la  differenza  de’  cibi , perche  quei , che  fi  pafeono  di 
buone  herbe  delle  radici  de  gli  alberi , fono  migliori  di 
quei  che  mangiano  le  bruttezze  che  fon  gittate  néll’ac-i 
qua  dalle  città,  Se  luoghi  fituati  fopra  l’acqua  . Sohu* 
più  (li mari  in  fanità  i pefci  che  non  fono  molcogran- 
di  ne  molto  piccioli , che  gli  direnai , & quei  che  han 
carne  foda.  Se  men  molle  che  gli  altri  . I pefci  femi- 
ne  fon  piu  lunghi  de  i mafehi , Se  di  più  dura  carne  . 
Tutti  i pefci  generalmente  fono  frigidi, & humidi,  pe- 
rò quei  che  han  lo  (lomaco  freddo  ,deono  mangiare  i 
pefci  conditi  cor  cofe  aromatice  che  gli  temperinoquel- 
la  maliria . I pefci  filati  fono  più  fani  che  i pefci  frefehi , 
perche  fe  gli  è deficcata  quella  humidità,&  frigidità  per 
opra  del  file . ' 

Delle  votta , l atte,  caf ciò , & bmro . 

'M  Cap.  V. 

L’Oua  tenere  frefehe  nutrifeono  bene , Se  le  dure  fo- 
i nodi  dura  digeftione  fecondo  tutti  i Medici  . 
Deonol’oua  tenere  eflfer  cotte  nell’acqua , Se  non  fotto 
Ja cenere à vfanzachelecuocono  i contadini,c  delle> 
cotte  la  bragia  fon  più  fane  lli  quelle  che  fono  cotte  fo- 
pra i carboni  con  cenere, che  fotto  la  cenere.  Le  più  cat- 
tiue  (òn  le  fritte  . ’ 1 

Chi  vu  ;1  bere  latte, fi  han  da  guardare  da  gli  altri  ci- 
bi* fin  tantoché  quel  latte  habbià  fitto  il  fuo  officiò  nel* 
lo* domato . Coloro  iche  vorrdn  itiangiareiatte  perché 
non  (égli  habbia  à quagliare  nello  ftomaco  mangila 
•-  ^ con 
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con  Tale,  Se  con  mele' . Il  latte  è molto  fino  malli  ina- 
mente in  vn  corpo  càlido  fanguigno.  Se  colerico  : ma 
• non  a corpi  frigi di  , Se  melanconici . Il  latte  nuoce  mol- 
to a i denti,  Se  aile  genrgiue  perche  li  corrode,  & perciò 
è buono, fubiro cheWiuomo ne  ha  mangiato , lauifi  la 
bocca  con  Ixvou  vino>ò  con  acquafòrte  melata.  Il  firo 
-del  latte,  è i n mditìcatiuo,  e reprime  la  colera  confonda 
le  v icere  del  polmone  cocco  con  acqua  di  procacchia>IC 
di  fcabiofh. 

Pliaioncllibrofècondolauda  ileafeio  del  latte  do 
gli  animali  di  due  poppe , fon  laudati  fra  gli  altri  i calci 
-Piacentini,  Lodèfani,  Parmegiani,  Milaneiì , quei  di  PS- 
uia , 8c  del  Piemonte . Sitmimenfe  i calci  della  Brefria  . - 
in  Borgogna,  che  d /alcun»  fon  chiamati  capi  dimet- 
ti che  f mo  delicati,  Se  fi  trafporranò  in  patri  fontane-/ . 
Patita) eone  Dottore  nel  trattato  fecondo , loda  i Ca- 
fa  Fiorentini , fimilmence  fono  iodari  i cafci  d'Inghil- 
terra . 1 * 5 -:;i' 

Il  Butiroè  viicofo,&  cntuofo,il  mangiarne  fpeftb  Im- 
metta lo  ftomaco,muoite  il  corpo, ltnifceftl  petto,  ^fi- 
na le  viceré  delie  vifeere  : ma  nuoce  allo  ftomaco , però 
chi  l'ha  debole  mangino  poco  . ' ’ • ' ' •.  J 

De  i frutti  ,&  del  mangiar  di  tjji . 

Gap.  V L ^ 

SOnoi  frutti  numi  . li,  & frigidi,  &‘i  frutti  lubrici, de 
humidi , come  fono  Melloni , Voe , & Fichi  fi  deo- 
no  mangiare  innanzi  pa  lo,  & tardar  alquanto  fin  che 
ficn  difeefi  al  fondo  dello  ftomaco  quietarifi*  prima 

che  li  mangino  altri  cibi , & alihora  è ben  di  mangiate, 
acci -che  prefto  calino  . Tatti  i frutti  ordinariamente 
fon  n .-dui  ai  comi  humani,  enfìatiui,  ^C'  generariùi  di 
venni,  corruttiui  del  gufto  naturale, & nutriciui  di  ma- 
li hu mori.  Quando  fon  però  ben  maturi,  c che  ne  fien»,  ’ 
mangiati fobrumente , compatifganò  alla aa tu ra  %'  ma 
• <jjepò 
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dopò  l’fiaiteiglirnangiati  conùien  che  vi  fi  beua  buonj 
trattodi  b,uog  vino . I /rutti  de  gli  alberi  dei  monti , & 
.colli  lonQ,p^C3pprid,&più  foaui de  gli  altri  >cofi  perla 
purità  dell’aere,  doue  crefcono,  come  per  efier  p;  ù bat- 
.tufi  dal  Soje  » Quefti  frutti  JC¥5'n  ve.rmicolofi , ne  in- 
cetti da  hurapreepr rotyo,  in.  luogo  netto , & fecco , S(T 
jnaffimapaente  riuoltj  nella  paglia  fi  cuftodifcono  , & 
^onfeoiano  bene  trina  vicini  a tetra  predo  fi  corrono 
pono  . Le  Cerafie  fon  di  buon  fuso,  & reprimono  la 
^colera.  L’vue  palle  eonfortanolo  ftomaco/e  fonman- 
rgiate  à digiuno . Le  prune  datnafchine  mangiati  in- 
jnapzi  & ajtridbi  mollificano  il  vep£re,&  l’altre  ancora  : 
^anontànj;o  5 Le  Amandole han  virtù  di  deficcare, 
.&  di  attentiate  .1?  ma  le  amare  con  più  gagliardi  difet- 
tano il  petto,  &,  Jp.yiCqere,  & afibttigliano . I Fichi  nu- 
trì fcpno  benet&fftni  molto  lodeuoli,  prouocano  l’orina, 
.&  fannp i.iydj^Cf^pp, e argano  i rognoni  bene  . Le-, 
oliueconcie  fan  venir  appettto,&  leniscono  il  ventre  du- 
ro . Le  vue  dan  nutrimento , & ingranano  mangiale 
4^ma/urc,& niaffimamentc  quelle  che  (òn  fiate  colte 
di  qualphqdi?  e perciò,  fono  molto  lodate  le  .vueappic- 
catè  per  lo  Inucrno . , . 

Deità  pftptrìdcl.yim , & del  modo  del  te- 
nerlo \ " Cap.  ,V11‘ 

L vino/^m^ngjare,  bere,  & medicina.perche  beuu- 
. J-  to moderatamente  rallegrai!  cuore , fona  le  in fer7 
^mitàj&.Ie  fedite,  cuftodifceìa  buona  fanità,  & il  calor 
^naturale  pe^laconformatione  che  ha  con  la  complef- 
.gonehumana,  onde  genera  purifiìmo  (angue,  apre  le-/ 
^bocchcdcllcvcnc,  &le  mondificacon  la  fua  lottili  tà.» 
;jjqrrobora  le  memora  del  corpo,  dà  vigore,  & forza, 
.acuifce  lo  intelletto, & Jofa  docile. à ir  ritrouando  le  co- 
le aire , & difficili . Conferifce  l’vfarlo  à tutti  gli  huo- 
mini , à tutte  le  età  tjejpapi,  & regioni  , facon  debito 
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triodo,  & fecondo  fe  forze.  Se  la  conditiorid d&hilfr be-: 
ue  fia  beuuto*  ' * : ’ . " '"n  • r- •;  "i;  - ^ 

Confetifce  particolarmente  molto  à uecchi, perche  il;, 
calor  deluino  repugna  alla  frigidità  loro . 

•'  Conuieneanco  a igiouani, perche  di  fui  natura  è fi- 
ntile alla  natura  de  i giouani . A gióuanettt>&  à fa’ti- ! 
ciulli-è cibo.  Se  medicina , perche  3 dolore  atico  imper- r 
fette»  da  nutrifnento , Se  augumento  . Gli  antichi  chia- 
mano il  vino  gran  Tf&cha  ; perche  io  rrouauano  gio- 
iate particolarmente  à due  cofe  di  molta-  importanza  » 
ch'é^calda  il  cuor  freddò,  Se  rifrefcalf  caldo,  humet’ca  il 
fòécOì^cdifeccaqiidctieèhumido  . ;:Sopra  il  cibo  dif 
raàle  hu  more  non  dee  ber  vino , perche  fa  penetrare  il  » 
cfó&fìhri  pan  ridato  al  l’e  ! freme  parti  del  corpo . II  vino% 
biaacò  e penetratiuo,  corrofiuo,'i!  vino  rodo  dome  fari-  ’ 
gue  : èltroppd  gagliardo , offende  if  capo , percotelàr 
rrténtc*, &famblfò  embriacare , Onde  bifògna  di  adac-’ 
quarto  molo.  . Il  vino  rodo  che  ha  odore  fra  lo  AfcP 
tnarico , Se  ii  dolce,  fi dtiùtà’farilmérire ftKatfsfue  per  la-» 
fimilitudine  che  ha  eoi  fangue  nel  liquore, fàjpore,&  co- 
ltre, Se  peròdice  Hippócraté,  1 1 vino  odorifero  è fofii  1^ 
fq  pia  ogni  altro*  pkVk'ggi.irò,'piti  JigeftibiJè,  Sé  piùlhu-. 
tnbile.:  Il  Vinomfipidó  che  non  ha  odore  alcuno , è; 
ftirmto  gtofloySc  ventofo.  Non  è cófi  piàpernidbfa| 
del  Vino , quando  non  fia  beudto  con  la  debita  mefura  ». 
onde  diceua  vn  certo  fauio . L’embriaco  ha  la  pallidez-” 
za  nella  faccia,  gli  pendono  le  griancie,  ha  gli  òcchi  infoi* : 
diti' le  mani  tremanti, fa dihguaìigacà;,étfildì  fc^ue  ritògli 
fpnzzail  fiato,  de  finalmente  fi  fònre  nei  cajjO  p.itifl'Iirrie' 
punture  . Sefibeùeil  V«no  {udito  che  c y'tn^éVnmiatoV 
genera  gròffo  fangue,  induce  fumo  di  fognò  di  Sòfe  ter- 
ribili » là  humori  gridìi  fa  Brontolare  il  ventre,  generai 
ventosità  , ne  ha  fòrza'  di  pbftanfil  nutrimento  alle 
memora  del  corpo  . Il  Vino  dalla  fua  naturai  qualità 
***~  ' mutando. 
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mutando  deuedTer  fuggito . li  vecch  io  con  la  fua  canu- 
tezza offende  il  ceruelìo,  percuote  la  mente,  infiamma-» 
la  humidità  foftantiale  > effingue  il  calor  naturale  . 
Quando  vuoi  di  vn  vino  debole  tarlo  forte,  piglia  foglie 
di  Galattico  col  Teme  del  appio, de  del  finocchio>&  met 
tine  dentro  vna  botte  quanto  ne  puoi  pigliar  con  vna 
mano,&  piu.  Et  fe  vuoi  far  il  vino  chiaro  ». prendi  fei,  o 
fette  voua  > cauandone  il  roffo , & dopò  mettile  dentro , 
la  botte, & mi  (fica  con  vn  baffone.  Et  ancora  fi  fa  chia- 
ro con  la  Gentiana  . Il  bere  non  fi  dee  fare  fe  l’huomo 
non  fi  fente  vna  grande,  e vera  fete,  & quella  che  è cau- 
fata dalla  ficcità  delle  membra, & di  mancamento  di 
humettatione , ò per  hauer  mangiati  cibi  corpulenti, 
onde  viene  à confumarfi  nella  bocca  dello  ffomaco 
Thunaido  torrido,  per  laqual  confumatione  vienela  ve - 
na,  & naturale  fete,  allaquale  per  la  confcruatione-» 
della,  finità  ha  da  feguire  il  bere,  & non  per  la  fete  mefi- 
dofa,. 

. - .Del dormire  , & del  vcwhiare  . .• 

" v.v.f;»  v i i T 

G L’infermi, & i,  (ani  per  ilipiu,  deuono  dormire  nel  ; 

lato.deftro,  perchecofi  giacendo,  fpirano,,&  re*- 
figliano  meglio,  & inoltre  il  ciboche  fi  ha  da  digerire  fi 
ipprapone  al  fegato  caldo,  & humido,onde  il  fegato 
lo  tira  a fé  meglio.  A quei  che  Mugghiano  troppo, 
fi  confuman. troppo  gli  humori , & gli  fpiriti , onde, 
ne  feguitano  la  pallidezza  della  faccia,  la  liceità,  effe- 
nuatione  ,&  tremore  di  tutte  le  membra  fecondo  quel 
che  dicp  FJippocrate . Il  fpnno , & vegghiare  fe  ecce- 
dono la  mefura?  l’vno , & l’altro  è male  . Se  per  la-*, 
‘ ,t  fuperfluitàdei  mangiare , & del  bere  farà 
• ? ■ : ,u  ; fi  corpo  grauato » i 1 rimedio 

. * niigliore  c l’affi-  • ~ • 

> • JW*|.V  ’ * x . . ‘ i 
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I > Del  J orino  , & de  i fogni . 

..  _ Cap.  1 X. 

^ E il  fonno  farà  i mmoderato  fi  accenderanno-  dentro 
il  corpo  le  virtù  ,&  attioni  animali , onde  il  calor 
naturale  intrmfeco , conforta  olrrc  il  debito  modo , tira- 
a fe  molti  humori , iqijali  la  natura  non  può  confumare  > 

Se  cofi  viene  a fàrfi  maggior  nfolutione  di  humori,  per 
laquaje  il  calor  naturale  e vinto,  & eftinto , onde  ne 
feguono,  catarro.,  foflpcatioqe  & talhora..mgite  lùbi- 
tanea.  Ma  il  fonilo  temperato  in  qualità  ,& quantità  •. 
c caufato  della  humidita  dei  «entello  o dal  fumo  chiaro 
che  afeende  da  tutto  il  corpo,  al  cerudlo.  I fogni  fon 
talhora  allegri , talnora  rolli , melanconici  ,'  e frigidi v 
A i fanguigni  vengono  fogni  naturalmente  lieti , a cole- 
rici di  fuoco , & rolli , a melanconici , fogni  di  triftez-  ( 
za  » a flemmatici  vengono  fogni  frigidi , percfie  vedono 
(pelTo  fognando  neui.,&  pioggie. 

Del  movimento  , & del  ripofo . 

Cap.  X. 

INanzi  che  fi  mang:  ,&  dopò  la euacuatione  dello 
fuperfluità , han  da  far , come  fi  è detto  ,gli  effer- 
ati) temperati . Ma  dopò  il  cibo  fluiamo  ha  da  ftar 
in  ripofo , &nonmuouerh  acrioche  icibi  nello  doma- 
co  non  fi  conquaflìno , & corrotnpino , & anco  ciò  il 
' calor  naturale  che  è ito  alla  volta  dello  ftomaco  per  di- 
gerir., il  nuouo  pattò , non  fe  ne  parta  diffóndendoli 
per  le  membra.  Polliamo  bene  fecondo  che  cunfe- 
gnaAriftotile,dar  ben  due  patteggiate,  perche  il  cibo 
defetnda  al  fondo  dello  ttomaco  dòue  megho  fi  digt-  , 

Delle  paffioni  dell ’ animo . 

Cap , , x L 

' HI  reggimento  della  fan  rà  9 e conuenienfe  di  jftnc. 

JL  1(  allegro  vfando  cibi  puri  medicinali . Chiamo 

t -..A*  ■ - ’ cibi  - 

•*  <*■— 
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cibi  puri  quei  che  coli  fon  alcerati  dal  corpo  ,che  fi  mu-  • 
tano  perfettamente , Se  fi  conuettono  fenza  che  alteri- 
no, ne  mutino  il  corpo  noftro . Et  chiamo  cibi  medici- 
nali quei  che  ancora  che  fieno  alterati , Se  faricat?,  alte-, 
rano  con  tutto  ciò  il  corpo, & mutano  il  fuccdfo  del 
tempo  . Tutti  i cibi  che  in  alcuna  qualità  fono  eccef- 
fiui,  fe  faran  calidi  abbrufciano  : I fangue , come  il'  Pepe  , 
l’Aglio, & fimili,fe  fon  freddi, congelano,  come  Iattuca, 
& porcacchia,  fe  fon  freddi  ammazzano,  come  Funghi, 
& Iufquiemo , fe  fono  hurnidi  putrefanno , Se  fanno  ca- 
nutezza/e fon  lecchi,  atterrano  la  virtù,  & fan  l’huomo 
caluo,fevifcofi,oppilano,fefono  duretici  maceranolc 
reni,  Se  il  corpo  ,fe  ontuofi  , nuotano  di  fopra  i & fanno 
naufea , fe  amari , nutrifeono , perche  folo  il  dolce  è quel 
chenutrilce,  come  dice  Galeno  nel  terzo  della  femplice 
medicina,  fe  falati,  abbrufciano,  & rodono  lo  ftomaco,  • 
fe  pontici,  coftringono,  8c  oppi  Iano,feacetofi,  predo 
fanno  inocchiare.,  Ogni  ftemperata  compleffione  ( fe- 
condo Galeno  nell’otrauo  dello  ingegno  della  finità)  Se 
mala confuetudine, per  il  fuo  contrario  deue efic re  ri- 
dotto al  temperamento , eccettuate  quattro  condìtioiii’ 
la  prima  è che  fia  fatto  nel  tempo  della  fanità , la  fecon- 
da, che  fi  faccia  à poco  à poco,iaterza,che  il  corpo  fia  à 
fe  ftelfo  ballante,  perche  i poueri  per  necettità  mangia- 
no quel  che  pofibno  hauere , la  quarta  che  quello  tale 
fia  otiofo  . Dopò  vna  lunga  lame  fecondo  Auicenha , 
non  ècofa  più  càttiuache  il  mangiare  à corpo  fatollo,  et 
per  il  contrario . I corpi  rari,  poròfi  & di  carne  latta,  li 
han  da  guardare  dall’ ae  re  caldo,  dal  freddoche  rifòluéy 
Se  dal  troppo  coito . Ma  i corpi  duri.  Se  filetti  fi  hanno 1 
a guardare  da  i cibi  grotti,  Se  vifeofi  . Nella  conferua- 
tione  della  fanità  non  è cola  migliore  che  Ilare  ia  felle,,. 
Se  viuerealkgramente . 
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“Della  repleffione , &*  fajhdio che  l'huomo  ha-  ■ { 
del  mangiare.  Cau.  XII.  > * . 

SE  auuiene  che  in  tutto  il  corp>  ò in  qualche  parta 
di  efio  abbondi  tanto  la  fuperfluità  humida  , chc_> 
ncn  pofla  edere  dalla  natura  foppórtara,fi  generano  nel 
corpo  pbffimc , &mòrtali  infermità,  come  fi  vede  nel- 
la Apopldìa,  perche  quella  infirmità dopo  molta  pu- 
trefàttiòrie  fe  ne  và  alceruelfo,  & riempie  tutti  1 ventri- 
coli delcerucUo , & per  i nerui fenfihili , occupa  lo  fpiri., 
to  animale , Se  cofi  invìi  fuóiro  fi  toglie  al  corpoil  Tenti- 
mento,  & u mouimenro,  «^finalmente  l’hu  >mo  putre- 
fatto che  era  rinchiulù  nelle  cellule,  cala  al  ballo , & cofi 
l’huomd  ne  vien  fulfòcato  . Se  adunque  nel  corpo  fa- 
ranno' gli  humorij&  fticchi  mordaci  Se  fortilofarà  l’huo 
moóppreffo  da  niufea  > Se  gran  (ete*,  alquale  fi  putre- 
fano  in  corpo  gli'humori , Se  molte  volte  gliene  auuen- 
gowo  febei  ; Coloro  che  fono  corrotti  da  humori  grafi 
fi,&  àìnmatofiàtinon  bau  quella' morficatura  ,ne  fete, 
rriaia  naufea  è a tutti  convnune.  Se  gli  humori  hau- 
ranno  occupato  il  fondo  dello  ilomaco  &concauità  di 
dfo,  vomitano,  & quando  nò,  faranno  inui!upati,&  ri- 
tenuti dalle  cai  miete  di  effb,  ni  una  colà  vomitano  dai 
cibo  in  fuori  . A quelli  ràl>  non  debbiamo  dar  rego- 
lai recida  del  viuer  lòto  , ma  fe  gli  dee  dare  à bere  vino 
affai  vecchio,  nel  quid  fia  cotto  il  petrofemolo . Se  dal- 
1 a Gioiti  tu  di  rie  degli  humori  auuerrà  quèflocfiflerope- 
ratOiCorujien  che  fieno  euacuab  gli  humòli  che  mor- 
dono,è queftoperil  vomito  nella  State,&  ndlalnuer-- 
nata  per  da  baffo  perche ’Hippocrare  dà  per  regola  che 
h State  lo  flomaco  fia  purgato  difópra,  Se  di  fiotto 
l’Inuerno.  Ma  fe  l'infermo  grauemenre , Si  con  gratin 
pericolo  vomita , il  Medico  in  quello  cafo-lià  da  voltar 
ia  materia  per  dabaffo,  humettando  prima  l’infermo  di 
ciba  piu  copiofo  » & temperato . Ma  fe  la  piaga  occu- 
*"  v**-'  Nn  paffe. 
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patte,  ò lo  ftomaco , ò il  ventre  ,allhora  dcue  fareafte- 

nerlo  dei  mangiare,&  del  bere . 

Doli' anniditi  ottone  > & afiinentia  mediocre . 

Cap.  X 1 1 I. 

E Pari  errore,  volere  ad  vno-ftomaco affamato  nega- 
re il  cioo,&  à vn  p pieno,  & fa  iridi  to  offerirlo,  per- 
ette la  molta  afnnenua  (magri (ce,  & eltenua  il  corpo, & 
il  calor  naturale  fi  accende  per  eiTergh  tolta  lahumidi- 
tà,  e finalmente  non  trouando  humidità, nella  qua- 
le fi  habbia  da  empiegare  fi  volta  alla  humidità  fofran- 
tiale , per  laqual  colà  vien  il  corpo  aconfumarfi  al  fine , 
& induce  la  putrefatene  alla  lepra . La  mediocre  afti- 
nentia  non  Colo  vale  a reprimere  i viti  j : ma  è anco  vna 
buona  medicina  a conferuar  la  fanità,  e curar  la  infuna- 
ta . Colui  che  vuol  cuftodir  la  fanità,  non  folo  non_» 
ha  da  paffare  la  regola  nel  mangiare , & nel  bere  : ma 
hauuta confideratione  alla  età,&  alla  compleflìone.,» 
, fi  ha  da  guardare  dalle  cofenociue,  e quelle  che  gli 
fon  contrarie  . Coloro  che  non  fon  confueti  di  efier- 
citarilcorpo  deono  per  conferuar  la  fanità  mangiare 
vna  volta  il  dì  ,aqueftitali  nuoce  ordinariamente  hu 
cena , perche  vengono  a por  fopra  il  cibo  non  anco  pa- 
dito , vn  cibo  crudo,  onde  ne  nafeono  infirmiràgraui, 
&fi  vieneadabbreuiarla  vita  de  gli  huomini  . Il  di- 
giuno moderato  confuma  gli  humori,fa  il  corpo  bel- 
lo , colorito , & difpofto , perche  per  le  fue  fuperfluità 
il  corpo  fi  difcolera.fi  imbrunite,  fi  inuccchia,  & fi  ag- 
graua . .. 

Del  buon  aere  . Cap.  XIV. 

SI  hà  per  la  fanità  da  elegger  firn  Imente  l’aere  buo- 
no, & quello  che  non  è tuibato  dai  vapori  che-» 
cleono  da  fragni , & paludi , ò da  cauerne , donde  fjfira 
aere  acuto , è reprobato  parimente  quello  aere  che  e di 
continuo  con  nebbia  ,e  quello  che  è ferrato  all’intorno 

da  mon- 
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da  monti, ma  quello  e laudato  che  è a tornoaicoiii 
àmen’ , & in  luoghi  altrcue  non  tiri  molto  vento  ,*  cho 
con  la  (uà  bontà  conferifee  a dolori  del  capo,  Se  del  pet- 
to . L’aere  puro  che  è nel  paefe  piano  conferifee  a co- 
loro che  han  debolezza  di  cuore , Se  a vecchi  . -Il  ven- 
to marino  non  conuiene  a gli  Hidropici  chepaufcono 
diftilfatione  fredda , e 'dolore  di  nerui , & che  han  po* 
co  appetito  -.  Il  vento  che  vietvda  montagne  faffofeì 
l’Inuernara  per illreddo congela,  la  State  ibffocaperil 
caldo  . Le  qualità  dell’aere  (ì  murano  da  i tempi  del- 
l’anno, perché  l’aere  nella  Primauera  è calido,&  hu- 
mido , nella  State  caldo , Se  fecco,  &C  neli’Inuernata 
freddo , & humido  . Se’l  vapore  fa  rà  fetido , corrotto. 
Se  velChofo,  l’aere  li  guada , Se  corrompe  Ma  fe  il  fu- 
mo di  pòca  folla ntia  Cirà  i ifoluto , l’aere  riceue  qualità 
odorifera  amica  alla  natura  . L’aere  corrotto  deue  ef- 
fer  rimediato , Se  fatto  buono  da  colè  calde  aromarice» 
come  fono  aloe.  incenfo>&  mirra,  & limili  odori  buo- 
ni abbrufdari , di  lauro,  anco  di  ciprelfo , Se  limili  legni , 
ma  i gran  ricchi  polfono  oprar  mufchio,amb  ra,&  fimi- 
li  odori  di  collo. 

Dell'acqua.  Cap.  • 'XV. 

SOnodi  cinque  (òrti  I’acque  che  fi  polfono  bere,  pio- 
ueggiane,  di  fontana, di  pózzo,  di  fiumi,  Se  di  fra- 
gni . Di  tutte  quefte  la  più  leggiera  è la  pioueggiana  . 
L’ncquc  delle  fonrane  che  nafeeno  centra  il  Sole  da  faf- 
:fi  , & vàn  vériòSI  Settentrione,' fono  afpere , caminano 
lentamente , SXT tardili  (caldano  >&  fi  raffreddano  . 
Quelle  che  van  verlb  Oriente , prefro  fi  (caldano.  Se.  fi 
raffreddano , Se  quefte  fono  ottime  . L’acque  de  gli 
fragni  fono  fangole , Se  graui , per  ftar  ferme  facil- 
mente fi  corrompono  . L’acqne  di  pozzi , Se  di  fonta- 
ne neli’Inùemo  fono  più  calde  che  la  ftare,  perche  il 
caldo  difeende  alle  pani  interiori,  & fi  rinchiudono  nei* 
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le  vene  delle  fontane  , Se  de.i  pozzi  . Et  di  qui  nafccj 
che  per  la  prefenza  del  caldo  quelle  acque  de  i fouti , Se 
de  i pozzi  non  fi  gelano  Tlpyerno  . I/acqua  piouig- 
giana  c molto  ftittica , Se  coftrettiua > però  reftringe°il 
Sudo  del  ventre  . Perche  nclconferuar  della  fanità,dc 
per  curar  Tinfirmità  è molto  nceefifaria  l’acqua,  il  Medi- 
co non  ha  da  deprezzar  le  qualità  di  effa  per  dare  a Za- 
ni ,&  ad  infermi  acque  laudabili,  & foggir  le  contra- 
rie . L’acqua  faporita  è vtile  a bere  fe  fia  in  foftantia 
chiara,  orientale , leggiera,  & che  preito.  fi  fcalda, 
prefio  fi  raffreddi  . L’acque  di  fonti,  jequali  efeonò 
fuori  di  luoghi  fabbionofi,  arenofi,  Se  petrofi,  fon  fotti  li 
delle  altre  acque , & per  confcquente  più  fané  da. bere , 
perche  l’arena, la fabbia,&  i fatti  ritengono  la^fcofi- 
tà,  et  fangofità , et  la  grettezza  tcrrefi  re  dell’acqua  che 
padano  . * La  fperientia  di  quefto  è che  i nauiganri 
quando  lor  manca  l’acqua,  empiono  vna  botteò  barile 
di  arena,  et.fopra  vi  mettono  l’acqua  falfa'*  et  colata  al 
baffo  per  vn  buco.riefce  dolce , et  tanfo chefi  può  bere . 
L’huomo  fi  ha  da  guardare  dallo  fpeffo  bere  dell’acqua 
fredda , perche  chi  molto  l’vfa  incorre  in  infirmità  fri- 
gida come  hidropefia , et  matfìmamente  nella  vecchia- 
ia, però all’hora il calor naturale  è debole,, onde  il  ber 
l’acqua  à vecchi  non  c fano , et  Zè  pur  Than  da  bere  fac- 
ciala prima  bollire  . L’acque  (temperate  dalle  neui  , 
et  grandine  fono  illaudabili  fopra  tutte  leàktc  : ma., 
fon  con  tutto  ciò  peggiori  le  acque  d<e  i:  Laghi , Sf*  de  i 

Paludi  . L’acque  nel  tempo  dello  Jnuèrno  non  fon  Za- 
ne da  bere  perche  in  quei  tempo  fi  ingroffano  per  i va- 
pori rifoluri  ,et  fono  infette  dalle  rane , et  altri  vermi , 
iquali  gitrano  il  feme  loro  in  quel  tempo  . L’acque  de 
i fontnei  dei  pozzi  Zanno  , et  ritengono  fa  natura  dal 
fonda  loro , et  perciò  l'acque  delle  fontane  Co n più  lau- 
dabili a bere  chei’acque  de  i.pozzi , perche  Tacque  de 
**  .*/»  i pozzi. 
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i pozzi>pei  cflcr  inquiete  rpcfl o lì  corrompono  , & per , 
rimediare  à pozzi,  Tacque  deonó  f )uente  caua^fi,  e mifi» 
neggiàrfi , perche  con  quel  moro  Tacque  li  purgano*.* 
L'acqua  dei  mare  e più  graueche  l’acqua  dolce,  ilchefi 
con  dee  che  l'acqua  del  mare  porta'naui  di  maggior  pe- 
fo  di  quei  le  de*  fiumi.  Se  (e  fi  mette  vn  vouo  in  acquai 
fai  fa  nota , Se  nella  dolce  và  al  fbnd  ) , Se  perciò  Tacque 
dolci  fi  nran  più  pretto  al’ 'alto  che  Tal  tre  del  mare , die 
fon  più  gnau?  . L'acqua  tepida  genera  naufea,  la  calda 
debilita  lo  ftomaco>&:  beuuta  r„re  volte  laua  lo  (toma** 
co,&  nlafia  il  ventre  . Quell'acqua  è molto  fidutife- 
ra,  che  pretto  defeende  per  le  valere , ói  quella  che  li- 
mane molto  nelle  vifceredà  infiagioni,&  è graue.  L’ao* 
quadiorzoeltingue  la fete,&  mitiga  il  caldo  della  fc- 
bre  . - : 

Del  fuoco.  . Cap.  XVI. 

NEI  reggimento  della  finita  anco  fi  ha  da  fare.clet- 
tione  del  fuoco, fuggiremo  il  fuoco  delle  legna 
de  gli  alberi  di  cattiua  ccmpleflìone  , come  legna  di 
pioppe,del  fambuco,delle  fpine,&  fimih  piante.  Il  fuo- 
co dei  carbone  fatalhora  gli  huomini  deboli  cadete  in 
pefiìme  infirmi  tà,  perche  la  maJa  qualità  con  che  fi  fa 
il  carbone  ,che  douendoefialare  è violentemente  rite- 
nuta , Se  non  può  quando  fi  abbi  ufcia  far  gran  nocu- 
mento. 

Della  terra.  Cap.  XVII.  . r.  : 

LA  terra  è madre  della  fecondità , non  può  niun  ve- 
getabile crefcere,fe  non  è radicato, nella  fot  landa 
delia  terra  . La  terrache  fi  habita,non  deue  efier  fin- 
go fa,  & lutofa,nc  di  cattiue  herbe, ò alberi  empita,  matti 
odorifere,^:  buone,  come  di  Vigne,  pini.  Se  limili  alberi 
lodabili  . Secondo  i naturali  , fi  fan  i terremoti  ne  i 
luoghi  doue  è lofpelfocoticorfodel  mare, e doue  fono 
cauerne  aflai»doue  entra  (òtto  l’aere  ventefo . 
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Delle  quattro  età.  Cap.  XVI li. 

SOno  quattro  l’età,cioè,adoIefcentia,giouentù,  età  di 
mezzo,  & vecchiezza  . L’adolefcentia  è di  com- 
pieflìone  calida,&  humida,&  è quella  età  atta  al  crefce- 
re  del  vigore  . I giouanetti  guardinlì  dalle  cofe  vene- 
ree, che  u troppo  coito  e (lingue  il  calor  naturale . Que- 
lla età  li  finifee  fino  allo  anno  iy.ò  17.  La  giouentù 
che  entra  poi  è calda,  & lecca,  et  hà  in  fé  molta  colera  > 
onde  in  quella  età  molti  impazzifeono , Se  muoiono  di 
cofe  marciofe  . A giouani  fecondo  Hippocrate  au- 
uengonoinfìrmitàdi  mal  dicofta,infiammationedi  poi 
mone,lunghi  Audi,  Se  diffìculcà  de  gli  inteflini.  Quella 
età  comincia  dall’anno  vintilètte  per  fino  al  quaranta  ò 
quarantacinque, fecondo  le  compledìoni  . Gli  huo- 
miniconllituiti  nell’età  di  mezzo  chiamata  età  virile-*, 
fonocalidi,  & fecchi,  Se  quelli  fi  hanno  da  guardare  da 
tutte  le  cofe  acetofe,  perche  in  quella  età  comincia  il 
corpo  a fminuirfi,  ma  perciò  la  virtù  non  manca.  Que- 
lla età  di  mezzo  dura  dallo  anno  quarantacinque  fino 
al  feflfantafette  . Ne  i vecchi  ò decrepiti  appare  i 
mancamenti, & defetti della  virtù , perche  quelli  fon 
come  la  lucerna  apparecchiata  per  volere  ellinguerfi  . 
Han  bifogno  i vecchi  di  pochilfima  : ma  fpellìflìraa 
refetione , perche  dal  troppo  cibo  fi  fofFocarebbono  in 
quel  modo  che  vn  picciolo  fuoco  da  molte  legna  riman 
foflbcato  . I vecchi  fon  frigidi,  Se  humidi , Se  però 
abondano  di  flemma  . 

De  i quattro  tempi  deli' anno  . 

Cap.  XIX.' 

LA  Primauera  è principio  deH’anno,iI  principio  del- 
la quale  è quando  il  Sole  Uà  nella  prima  parte  del- 
l’Ariete . La  Primauera  è temperata , Se  perciò  non  fen- 
za cagione  è chiamata  da  Hippocrate  faluberrima , Se 
meno  noceuole  alla  infirmiti , per  morire . 11  fangue** 
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nulla  Primauera  comincia  a moltiplicare  ,& gli  humori 
che  nel  tempo  della  Inuernata  per  il  freddo  fi  fon  ri- 
feretri  fi  comincia  a muoucre , & a di(T  iuerfi  per  il  cal- 
do nella  Primauera . Ver , che  vuol  d»r  Primauera  è 
detta  dal  Vigore , perche  allhora  gii  aIoeri,&l’herbe 
cominciano  a verdeggiare , Se  a far  frondi . Le  acque 
della  Primauera  non  fon  fané  a bere  > perche  allhora»» 
rifolure  da  1 vapori  in  groff  t (0  (lamia , Se  dalle  rane , & 
vermi  che  fon  in  effe  girandoti  il  feme,  fi  contaminano . 
Nella  Primauera  è bene  di  cauar  fangue  , deueti 
- mangiar  poco , perche  per  tutta  la  Inuernata  è precedu- 
to vii  gran  radunamento  di  molte  luperfìuirà , Se  que- 
llo tempo  per  lafua  buona  qualità  mani fella  ogni  infir- 
mid , <Sc  feaeda  ogni  materia.  Comincia alli  diciotto 
di  Marzo , Se  dura  fino  alli  dieiottc  di  Luglio . La  State 
calda  ,&  fecca , generai iua  di  colera > Se  ilfuo  principio 
è quando  il  Sole  c nella  poma  patte  del  Cancro . La 
State  fe  vibra  della  tua  temperanza  induceinfirmitàca- 
lide  A (ècche,&  comincia  alli  17.  di  Luglio,  & dura  fin 
alli  18.  di  Settembre . Nella  State  fi  vuol  mangiar  due 
volte , & tre  fecondo  le  qualità  delle  perfone , che  i cibi 
allhora  fon  di  facile  digeftione , perche  allhora  c il  calor 
naturale , Se  gran  rifbluiione . L’ Autunno  è freddo , & 
fccco,  generatalo  df  (tumore  melanconico,  nelle fue_* 
qualità  c contrario  alla  Primauera , e genera  moire  in- 
fermità, onde  fecondo  Galeno,  Se  Hippocrate  nell- 
* Autunno  auuengono  infirmiti  acute , e mortifere,  e per 
confeguen  e l’Autunno  è più  peflilentc  di  tutti  gli  altri 
tempi.  Nell’Autunno  fi  deue  molto  attendere  a man- 
giar cibi  buoni , e laudabili , perche  il  calor  naturale  è 
debilitato , per  la  (late  pafrata  . L’Autunno  comincia 
ali i diciotto  di  Settembre,  & dura  fino  alli  diciotto  di 
Dicembre.  La  inuernata  è frigida , & humida , gene- 
rariiia  di  flemme . Se  la  inuernata  trapafferà  la  fila  tem- 
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peranza > fi  gencraranno  varie  infirmiti  ne  i corpi  huma* 
ni  , perche  alltura  per  il  freddo  della  Inuernata  fi  chiu- 
dono i pori , gl  hmnori  per  cagion  della  frigidità  dell- 
aere  fi  adunano  nelle  concamtàdel  corpo , &C,  put  refan- 
no : nu  ne  i corpi  robulti  fi  confortano  le  virtù  ani- 
mala & fi  eccita  l'appetito,  onde  dice  Hippocrateche  i 
venti  nello  lnuerno>&  nella  primauera  fon  di  natura  ca- 
iidifiìoii,  &di  lunghifiìmo  fanno , onde  perinei  tem- 
pi deon  darfe  gli  ali  min  ti  1 più  copiofi , perche  il  calar 
naturale  è grande , onde  han  bifogno  di  più  nutrimen- 
to . Neirinuerno  può  la  natura  fopportar  de  gli  er- 
rori, però  fi  detie  mangiare  affai  . La  Inucrnara  co- 
mincia daidiciotto  di  Decembre,  & dura  fino  a i di- 


cotto di  Marzo . . . • -, 

Delle  quattro  cotnplejjiom . 

Cap.  XX. 

IL  corpo  fiumano  è compofto  di  quattro  elementi, 
di  fangue,di  colera  roffa,di  flemma,  & di  melanco- 
nia . Quando  quelli  elementi  non  Hanno  in  pace  fro 
loro,  &c  contendono  infieme,ne  vengono  infirmiti  mor 
tali,  la complefiìone dell’huomo  fi  può  mutare,  perche 
il  fanguigno  fi  può  mutare  in  colerico, & quefto  in  me- 
lanconico,ò flemmatico  . Vero  è che  Tele  parti  faran 
fuor  di  modo  deficcate,  e indurate  .come  fi  vede  ne  i 


vecchi,  que  Aitali  non  fi  poffono  più  mutare  . Il  fan- 
guerra  tutti  i quattro  hurnori  che  fono  nel  corpo  hu- 
mano , è più  caldo , & più  humido  afiimigliandofi  al- 
la natura  deiraere  . Il  fanguein  quel  che  dorme,  fi  ri- 
tira alle  parti  interiori  in  aiuto  della  virtù  naturale , ac- 
ciò che  faccia  le  fue  operationi  con  l'aiuto , & beneficio 
fuo  . Et  di  qui  auuiene  che  quando  l’huomo  dorme 
non  appare  in  lui  tanta  abbondanza  di  fangue  corno 
quando  vegghia  . Il  fanguigno  è liberai e^ma,  è alle- 
gro,ridentc,e  roffo, canta,  è carnofo,  aliai  ardito,  & be- 
nigno. 
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«'gno  . La  colera  rotTa  ècalida,et  fecca  . Si  ha  da_» 
guardare  il  colerino  dai  vino  gagliardo,  dalle  cipolle, 
da  J 'aglio,  e dai  pepe>&:  fimi!  cole  molto  .calde  ; ma  in 
cambi  Ha  da  operai  latruche,  firodi  Capra,  prune  da- 
ma'chine . La  colera  roda  c di  cinque  (orti . Vie  la  co- 
lera rofia  chiara  naturalmenre  & foftantialmente  calda, 
l’origine  della  quale  viene  dal  fegato.  Vi  è,  la  colera 
citrnail  cui  principio  è della complefiìone  della  flem- 
ma acquefa>&  della  colera  rofia,  e perciò  è men  calda . 
Ci  è ai  co  la  colera  fim’iìe  à Vitelli  dell'voua  laquale  fia- 
fccper  l.i  mefcolanzi  del  flemma  co ft retro,  i deila  co- 
lera rolfa  laquale  è troppo  calda.  Vi  è fimilmcnte  la  co- 
lera verde  che  è limile  alla  ruggine  verde  del  rame  ,& 
abbmfcia  à guifu  di  veleno  . Il  colerico  è pilofo , falla- 
ce, iracondo, prodigo,  audace,  afiuto,  magro,  fecco,& 
di- colere  di  zafferano  . Il  flemma  c humore  mezzo 
cotto,  & di  qui  nuf  eche  dal  flemma  fi  fa  il  fangue  per 
più  perfetta,  Se  più  gran  digeftione.  I flemmatici  fo- 
no freddi.  Se  humidi,  Se  però  fognano  cofe  di  acque,  di 
ncui,&  della  inondarione  delle  pioggie  . La  flemma 
è cagione  della  canutezza , perche  dal  fumo  bianco , & 
•freddo  fi  fanno  i capei  bianchi  . Son  quattro  forti  di 
flemma , fallo  caldo , e fccco  molto  infetto  di  humour 
colerico,&  vi  è il  dolce  che  appartiene  alla  calidità,& 
humidiràinfettodi  humore  melanconico.  Vi  è il  flem- 
ma vitreo  per  la  fimiglianza  del  vetro^he  nafee  da  gran 
dilfima  frigidità , come  fi  vede  ne  i vecchi  abbandona- 
ti dal  calo  re  nani  tale  . U flemmatico  è piendi  fanno,, 
pigro,  pieno , di  fputo , Se  di  qui  nafee  che  è lento  graf- 
fo, et  bianco  . La  melanconia,  ouero  colera  nera,  c 
humore  fpeflo  ,groifo,  generato  dal  turbamento  del 
fangue.  Se  dalla  fèccia  di  eflò,nel  modo  che  dal  Vino  fi 
cenerà  la  feccia.  La  melanconia  fe  fia  corretta, farà  na- 
feere  il  cancro  ,la  lepra.  Se  il  mal  francefe . Il  meianco* 

ftìCQ 


)y  Google 


*70  trattato 

mco  è inuidiofo,di  mala  voglia,  tenace,  cupido,  timido, 
& di  colore  di  lucro  . 

Del  capo , cernei  lo , 0*  ftomaco , cuore  sfegato , 
polmone  > milzja,  & interini . 

Cap.  XXL 

DA  alcuni  è chiamato  il  capo  ventre  fupremo,  per* 
che  de  li  prendono  il  principio  i fenfi , S<T  fi  do- 
manda da  noi  capo  tutto  quel  che  è fomentato  dal  col- 
lo , neiquale  fi  contengono  le  membra  animate  . I ca- 
. peg  li  fi  generano  per  ragione  della  materia  vaporala-» 
deuatada  tutto  il  corpo  alla  tefta , come  fupeitfuità  di 
cflTo  per  il  calore  di  tutto . Il  capo  per  elTer  ben  difpoftb 
non  deueeiTer  troppo  grande  ne  troppo  picciolo  : ma 
mediocre,  fecondo  la  proportione  del  corpo  . Perciò 
che  il  capo  picciolo  lignifica  mancamento  ai  materia,  & 
debolezza  della  virtù  formatiua.  Ha  il  ceruello  tre  ven- 
tricoli nella  parte  dinanzi,  nelqualeè  il  fenici  commune 
doue  i fimulacri  apprefi  per  i fen  ti  menti,  fi  rapprefen- 
tano , et  quella  parte  è nel  ceruello  come  la  prora  alle 
naue  . Nel  ventricolo  di  mezzo  ( che  il  corpo  è carina 
della  naue)vi  c il  difeorfo  a pigliar  le  deliberationi,  nella 
parte  di  dietro,  è la  memoria,  nellaquale  fon  referuati  i 
fimulacri  dellecofe  pallate  . E il  ceruello  di  complef- 
fione  temperata , fa  l’huomo  di  ingegno  pronto , vigi- 
lante , prudente , fauio , che  per  le  vere  ragioni  dilcorre 
bene  . Il  ceruello  troppo  calido , & Secco  produce  i ca- 
pcgli crefpi  ,fà l'huomo collante, ricordcuole  : ma  in- 
docile . Chi  ha  il  ceruello  molto  caldo , predo  fi  im- 
briacano,  perche  il  Vino,  6 ceruofa  che  fi  beua  per  la  ca- 
todica foci Imenteafcende  alla  tefta . Il  ceruello  freddo, 
& humido  ingrofta  i fallimenti,  & Io  ingegno,  fa  Pluto- 
nio pigro,  pallido , &:  pien  di  Tonno , & gli  fa  i capegli 
mezzani  fra  i gialli , & bianchi  . La  troppa  lècci lezza 
della  reità,  et  mancamento  deli’humore  naturale,  fa 
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i*huomo  caluo  » et  ti  genera  anco  la  caluibie  per  la  alti- 
nentia  del  cibo>et  mancamento  del  fumo  fiumido,  che  è 
materia  de  i capegli.  Nella  parte  di  dietròdel  capo  non 
uafcono capelli  come  dinanzi  per  la  fpelfczfca  della  co- 
tica, et  per  la  vifcolìtà  che  mi  è dell'h umore , & abon- 
danza  di  hu  more  da  che  nafcono  1 Capegli , lì  come  di- 
ce Gal eno  fopra  gli  A fu  ri  fi  ni,i  fan  ci u 1 1 1 ,ec  le  donne,  non 
diuengon  calui  per  l’abbondanza  dcU’humidità  cho 
hanno  . Il  colorde  i peli  fi  altera  fecondo  la  var.età 
dell’età,  che  la  barba  fi  incanutire  nella  vecchiaia  per  la 
debolezza  del  caldo,  & accrefc  mento  deli’humore.  Se 
talhora  percorruttionedeglihumori  ,come  fi  vede  de 
i leprofi . Lo  ftomaco  è rotondo  fatto  alquanto  a guifa 
di  arco, e à modo  di  vna  zucca.  II  fondo  dello  ftoma- 
co digerifceil  cibo,ha dalla  man  delirati  fegato, et  dal- 
la fini  lira  la  milza  > Se  lòtto  ha  il  budello,  colon,  et  altre 
budella  . La  dignità  del  cuore  preuale  a tutte  Talare 
particolarità , perche  è principali  (lìmo  di  tutte  laltre 
membra,  che  tutte  le  illumina  co'l  fu*  > fpìrito , et  però  il. 
cuore  fi  dice  elfer  il  primo  a formarli  nel  ventre  mater- 
no, dopò  il  ceruello,et  il  fegato,  et  più  tardi  aliai  ( fecon- 
do chea  molti  piace)  gli  occhi  : ma  gli  occhi  muoiono 
più  predo, et  l’vldmo  à morire  è il  cuore  . Quello 
membro  non  fi  infetta  di  alcun  vino . nè  (btliene  1 fup- 
plicij  deliba  vita  : ma  (àbito  che  èoffefoi’huomo  muo- 
re, et  l’altre  membra  corrotte  in  elfo  rella  la  vita . Ha 
il  cuore  duo  nociui  nemicala  difperatione,  la  triftezza, 
dalle  difpcrationi  viene  la  lentezza*e  pigiitia,e  dalla  cri- 
ftezza, la  accelerati  ne  della  vecchiaia  . Il  cuor  tempe- 
rato che  ha  tanto  di  calore  quanto  gli  conuienc,fa  l’huo- 
mo  forte,  et  refiftenteaile  caule  che  fanno  ammalare, 
genera  buoni  htimorija  fortezza  dell'animo,  la  magna- 
nimità,et  la  giuftitia.  tl  cuore  freddo,ec  fecce  fa  limo- 
nio meIanconico>ec  triftojfofpcttolQ,  et  dicittiuacom- 
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plefiìone.  Il  cuor  hu -nido  fa  l’huomo  credulo  che  pef 
facile  ragione  fi  Tirriuone  dìd  proposto  e deliberinone 
fatta . il  cu  r fece  • fa  Phuorno  collante , <k  o dinaro . 
>3 ella  concau  ta  del  fegato  è vna  vena  chiamata  porrai 
che  netta  il  fangue  dall  cole  ra  er  tele . La  fua  operano* 
ne  è di  far  fangue.ma  patifre  ogni  f <rte  di  male.  Il  pol- 
móne ha  IVfflcio  di  far  vent  \da’  qua  1 pafee  l’animaiCo- 
tne  il  corpo  dal  cibo.  La  milza  è togata  a!  fegato  per  il 
Romo  della  porta  detta , hà  t ffic.'o  di  purgare  la  mafia 
del  fangue  dalla  f?.cda,et  perciò  pi  ouoca  il  rifo.  Sono  le 
budella  fino  al  feflo  moiri'  riuoftaté , acciò  che  poflTa  ri- 
tener lungo  tempo  il  cibo  digerito . 

» • 

Della  quantità  del  cibo  ne  gl* infermi  . 

' Cap.  XX-1I- 

VOgliono  efler  gli  infermi  nottiti  ogni  giorno  di 
minor  ebo  dal  principio  fino  allo  flato,  et  dopò 
la  purgatione  efie cominciano  a rscquiftai  la  fanità  Tem- 
pre fe  gli  hà  a poco  a poco  a multiplitat  e . In  modo  che 
quanto  più  i’infermo  è affamato,  tanto  meno  hà  dsu 
mangiare , et  quanto  più  viene  racquiftando  la  fanità , 
tanto  più  dee  venir  mangiando  ..  Nell’augumento  del 
male  non  fe  gli  vuol  da  re  a mangiarne  nello  flato,  ac- 
cioi  he  lanatura  fi  occupi  a digerir  quel  cibq,ma  attenda 
à combattetegli  humoricattiui  che  caufahol’  nfirmi- 
tà , onde  quanto  più  gli  infermi  mangiano , più  fi  offen- 
dono, et  pcròdeonoeffer  nutriti  neli’hora dalla  mag- 
gior quiete,  et  quando  la  febre  affligge  me-  ' 
no,  dandofegli  da  mangiare  per 
quattro  bore  innanzi 
' ilparafifmo. 
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Del  pranfo , & della  cena. 

Cap.  XXI  IL 

LA  cena  ( eccettuati  quei  che  fon  opprefll  da  catar- 
ri ò f'firmità  della  notte)  deueeifere  più  piCna 
cn  n pranfi,ma  à queùi  cali  ha  da  darli  il  contrario,  ma 
chi  ha  prefo  pei  confuetudiuedi  farl’oppohto , non  fi 
deue  mutargliela.  La  ragione  è, perche  fi  dice  douer  ef- 
fcr  ne  i foni  la  cena  più  abbondante  del  pr  m(ò  ,é  che-* 
l’eccellente  frig  dirà  della  notte  fa  andare  ilcalor  natu- 
rale al  fondo  dello  ftomaco,  & coli  neeellanamemenel 
fonno  fi  padifce  meglio . 
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